z Ey 


EE yyemekzevkd. .com.tr 


" ayı: 205/02 / Şuba i i g 
| Say EZ Şabat Tarafını seç; Anirikssi5 Biftek, e 


eğ KOV Dahil (8 TL) 
A 1 iİ KKTCFİYATI:(9TL) 


ele Bonfile, Pirzölâ, Burger, Köfte... © 


> * 
. “.” . A . yi “© a 
Gr ŞA 
a ; Lal / “4 . 
# ; gi N gg“ . ” N > pd » i Ni 
Ma” * / pe . 


üç. 
D ©/7/c1: 
“Ispanak... 


SEVGİLİLER 


Sevginizi kattığınız, aşkınızın sıcaklığı ile pişirdiğiniz, 
tadına doyum olmayan lezzetleri yarınlarınıza büyük bir tutkuyla sarıp sarmalıyoruz. 


I-“pdr777 COOK 


cook.com.trı 
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sevgilerimizle... 


Sevdiklerinizle paylaştığınız her anın 
kıymetini biliyor, tarifsiz mutlulukları 
doyasıya yaşayın diye sevdikleriniz 


uğruna çalışıyoruz. 
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KAPAK FOTOĞRAFI 
Glütensiz Pasta 
Fotoğraf ve Yapım: Özgür BAKIR 


İMTİYAZ SAHİBİ İSTMAG MAGAZİN GAZETECİLİK İÇ VE DIŞ TİC. LTD. ŞTİ. 


GENEL MÜDÜR VE SORUMLU MÜDÜR Mehmet SÖZTUTAN 
mehmet.soztutandimg.com.r 


GENEL YAYIN YÖNETMENİ EREN AYDIN eren.aydinGimg.com.tr 
GÖRSEL YÖNETMEN Berkan KESGİN berkankesgindimg.comir 
İÇERİK & KONSEPT DANIŞMANI İnci BAK 

FOTOĞRAF EDİTÖRÜ Hande GÖKSAN 


YAYIN DANIŞMANLARI Prof Dr. Hüsnü GÜNDÜZ / Prof. Dr. İsmail KAYA 
Doç. Dr. Mehmet Ali ÖZBUDUN 


YEMEK DANIŞMANLARI T.Yücel DEREYAYLA / Fikret ÖZDEMİR 
Fatih KAYA / Huriye ERSOY / Sevim GÖKYILDIZ / Kadir BAYRAK 
Gizem TUTAR / Ayvaz AKBACAK / Elif ÇITAK / Aslınan IŞIN 
urgün UÇKUNKAYA 


KATKIDA BULUNANLAR Gülçin COŞKAN / Sena ÇİCEKYURT 
Baran AKKOYUN / Orkun BULUT / Hülya ULUPINAR / Atıf YORAL 


EĞİTMEN Serap YOMRA 


MUHASEBE VE FİNANS MÜDÜRÜ Mustafa AKTAŞ mustafa.aktasdimg.comir 
Tel: (0212) 604 5102 


BİLGİ İŞLEM Emre YENER emre yenerâimg.com.tr 
ABONE SORUMLUSU Nurten DEMİR nurten.demirGimg.com.tr 
RENK AYRIMI Türkiye Gazetesi Renk Ayrımı Servisi 


İDARE MERKEZİ Güneşli Evren Mah. Bahar cad. Polat İş Merkezi B Blok No:3 
Bağcılar/İstanbul Tel: (0212) 604 51 00 Faks: (0212) 604 50 51 


BASKI İHLAS GAZETECİLİK A.Ş. Merkez Mahallesi 29 Ekim Caddesi İhlas Plaza 
No'li A/41 Yenibosna-Bahçelievler/ İSTANBUL Tel: *90 212 454 30 00 
Fox: *90 212 454 34 94 www.ihlasmatbaacilik.com 


Dağıtım: Doğan Dağıtım 


Yemek Zevki Dergisi'nde yayınlanan yazılar kaynak gösterilerek iktibas 
edilebilir. Gönderilen yazılar yayınlansın veya yayınlanmasın iade edilmez. 
Yayınlanan reklamların sorumlulukları firmaya itür. 

e-mail: img&img.comir - infoyemekzevki.comir 

web: www.yemekzevki.com.tr 


Yayın Türü: Ulusal, Süreli 


BANKA HESABI 

İSTMAG MAG. GAZT. YAY İÇ VE DIŞTİC. LTD. ŞTİ 

GARANTİ BANKASI 

GÜNEŞLİ ŞUBESİ :295 

HESAP NO 6293152 

İBAN NO -TRO2 0006 2000 2950 0006 2931 52 
Company - İSTMAG MAG.GAZTYAYİÇ VE DIŞ.TİC.LTD.ŞTİ 
Ban “TURKIYE GARANTİ BANKASI 

Bank account 9073622 EURO 

Swift code TGBATRIS XXX 

Branch - GÜNEŞLİ BRANCH 

Branch code :295 

BAN code -TR74 0006 2000 2950 0009 0736 22 


Yıllık Yurtiçi Abone Bedeli :80 74 e Yıllık Yurtdışı Abone Bedeli : 70 Euro 
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Sosyal medya 
derya deniz... 


İtiraf ediyorum, yemek konusunda sıkı bir takipçiyim. Bugün internet sitleri, 
portallar, arama motorları, sosyal medya paylaşımları vs. baktığınız zaman ilk 3'ün 
içerisinde yemek üzerine yapılan yayın ve paylaşımları görürsünüz. Tabii ki yemeğin 
liste başı olması çok normal. Çünkü yemek hayati bir konu. Sadece yemek için 
değil, günün karmaşasında kısa bir mutluluk molası, tüm olumsuzluklara rağmen 

iyi bir yemekle her şeyin resetlenmesi, kendi mutfağınızda bir şeyler hazırlayarak 
terapi olma gibi birincil derecede etken faktörleri mevcut. Yemek aslında sadece 
doymak değil, hayat ile aramızdaki en keyifli köprü, iletişim, bağ artık nasıl 
adlandırırsanız öyle işte... O yüzden yemeğin olmadığı bir yer yok, düşünülemez de... 
Yaptığımız işten ziyade ben bu sanal ama bir o kadar da üretken dünyayı keyifle 
takip ediyorum, yeni tatları keşfediyor, farklı reçetelerle coşuyor, en önemlisi sürekli 
bilgi ediniyorum. Yemek işi gerçekten çok sıkı takip edilmesi gereken bir olgu. Moda 
dünyası gibi trendler değişiyor, dönemsel olarak ön plana çıkan sebzeler, meyveler, 
tahıllar, yine bunların tarifteki uyumları, ahengi derken al sana lezzet cümbüşü... 
Hadi itiraf edelim bazen kopya çektiğimiz bile olabiliyor ;) Çünkü burada tüketim çok 
hızlı, işler daha hızlı ilerliyor, koskoca ayı devirmek gibi bir bekleyiş yok. Tabii bunun 
dezavantajları da mevcut, bazen günü kurtarmak adına işlerin aceleye geldiğine 
şahit olabiliyorsunuz. Yanlış, uyumsuz tercihler de olabiliyor, ya da saman alevi gibi 
parlayan bir trendin içinde bulabiliyorsunuz kendinizi. Zaten bu sosyal medyanın 
her alanda olmazsa olmaz bir olgusu değil mi? Takipçiye olan etkisini bilemem ama 
bizim için iyi bir kılavuz oluyor bu durumlar. Tam olarak kopya olayımız da burada 
başlıyor. Siz yemek severlerin tepkilerini, yaklaşımını gözlemliyoruz. Yol haritamızı 
belirlerken pusulamıza bakıyoruz... En azından daha rafine ve tam isabet konulara, 
tariflere yönelmemizi, ay sonunda tertemiz ve sorunsuz bir dergiye imza atmamıza 
süper katkısı oluyor diyebilirim. Bizler gibi fiziki - materyal yayın yapan neşriyatların 
olayı da bu zaten. Hep sosyal medyanın bize olan etkilerinden bahsedilir ya, 
aslında biz dengeleyici senkronize çalışan bir ekibiz. İşler iki taraf içinde gayet 
keyifli ve tıkırında yürüyor. Basitçe anlatmak gerekirse; Bu koca derya deniz de 

bir şeyler olup biterken son sözü söylemek bize düşüyor gün sonunda... Onlarca, 
binlerce hatta milyonlarca bilginin içerisinden rafine olmuş, süzülmüş doğru 
bilgilere kapsül şeklinde ulaşmakta gerçekten bir mesele değil mi? Bence ne olursa 
olsun her alanda takipte kalmaya ve bizi de izlemeye devam etmelisiniz. Çünkü 
gelebileceğiniz en son noktadasınız ;) 


Yeni bir sayıda tekrar görüşmek dileğiyle, 


Takip edeniniz bol, like'larınız daim olsun... 


Fen zan 


Şıklığıyla göz kamaştıran tasarım ödüllü 
Arçelik Eternity Serisi'nden mutfaklara 
modern bir dokunuş. 


Red Dot ve IF Design ödülleri KB525 E| Blender Seti ve K 8520 E| Blender için; Haus&Garten ödülü ise K 8525 E! Blender Seti için geçerlidir. 


Ee BOCENK 
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Sıralama sistemi 


BLANCO COLLECTIS 6S 


Zarif kenarı ve net çizgileri olan bu modem, 
cömertçe tasarlanmış fonksiyonel eviye, 
sadece optik değil her düzeyde kullanışlı. 
Özel olarak geliştirilen saklama kabının 
bulunduğu küçük göz, mutfaktaki gida 
atıklarıyla uğraşmamak için tamamen yeni 
olanaklar sunar. 


Kesilen parçalar, atılana Kadar, kapaklı 
saklama kabında bırakılabilir. 


Meyve, sebze ve salataları yıkayıp doğrarken , 


doğrudan tek bir hareketle saklama kabına 
konabilir. Saklama kabını örtmek için pratik 
kapağı ile kullanımı kolaylaştırır. 
COLLECTIS sistemi, BLANCO SELECT ve 
BLANCO FLEXON Il ile etkileşim içerisinde 
benzersiz bir uyum sağlar. 


Yemek hazırlarken optimum organizasyon için 
yenilikçi konsept 


Saklama kabını, atık sisteminin 

15 veya 30 It kutularına veya BLANCO SELECT 
Orga atık sisteminin organizatör çekmecesine 
takılabilir. 


BLANCO SELECT ile kombine edildiğinde 
saklama kabı mükemmel ikiliyi oluşturur. 


Wi) BLANCO 


GERMANY 


BLANCO ÖZTİRYAKİLER MUTFAK DONANIMI SAN VE TİC. A.Ş. 


öztiryekiler 


İstanbul Tel: (0212) 886 57 13 (Ankara Tel: (0312)440 1100 İzmir Tel: (0232) 2655454 
www.blanco.com.tr 
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(ÖZORLU | Gür Birciyi 


İ4 ŞUBATTA AŞKINIZI 
AÇILAN DR 


Mediacat önderliğinde, Ipsos tarafından gercekleştirilen Türkiye'nin Lovemark'ları 
2017 Araştırması'nda TAÇ, ev tekstili kategorisinin en sevilen markası secildi. 
Detaylı bilgi www.tac.com.tr'de. 


Anavarza Bal 


gyanoza rn ŞA 
e 


> 


Her bal tatlıdır, 
sen lezzetli olacaksın. 


Her Anavarza, Anadolu'nun eşsiz çiçeklerinden beslenen 
arıların emeğiyle ve Anavarza Tat Kurulunun 
lezzet güvencesiyle kavanozlanır. 


Bal Olmak Yetmez? 


Bir balı lezzetli yapan şey nedir? Nasıl 
oluyor da arıların insan eli değmeden 
ürettiği balın lezzetine karar veriliyor? 


Balın lezzetli olmasını sağlayan şey zenginliğidir. 
Bu zenginlikse arının gezdiği çiçeklerin cinsine ve çeşidine 
göre şekillenir. Bazı çiçekler çok güzel kokar, baldaki 
lezzetleri de bir o kadar fazladır. 


İşte Anavarza Bal'ın lezzetinin sırrı bu çiçek örtülerini baz 
alarak ballar elde etmektir. Anavarza Bal bitki örtüsünü ve 
lezzetli çiçekleri iyi bilir. 


Güzel kokulu çiçeklerin yetiştiği Türkiye'nin zengin çiçek 
florasından balları özenle toplar. 


Sonrasında ise sofralarla buluşmadan önce bu bal onlarca 
bilimsel testin üstüne, “Anavarza Tat Kurulu” tarafından 
duyusal tat laboratuvarlarında test edilir. 


Anavarza'da balın iyi olması yetmez! Damakta bıraktığı tat 
ve akılda bıraktığı iz önemlidir. Lezzet ve koku testinden 
geçmeyen hiç bir bal sofralarla buluşmaz. 


anavarzabal.com 
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' Bisküvili puding lezzeti... 

| Dr. Oetker, çok meşhur ve sevilen bir tatlı olan Bisküvili 
Puding'i tüketicilerinin damak zevkine göre geliştirdi ve 

| üretti. Özel ve ideal yapısı, kendine has lezzeti ve sunumu 
ile gönüllere taht kuran Dr. Oetker Bisküvili Puding bisküvi 

| parçaları içeriyor. Süt ve yumurta sarısı ile hazırlanan bu 
tatlının sunumunda çilek, muz veya tercih edilen herhangi 

| bir meyve kullanıldığı gibi isteğe göre çikolata parçaları da 
eklenip düşlenen lezzetler yapılabiliyor. 


Miniklere zarif 
dokunuş! 


Yeni koleksiyonla 
bebeklerin şıklıklarını 
tamamlayan Papulin, 
bu sezon da beğenilen 
tasarımlara imza 
atıyor. Ürünlerde 
dantel, işleme ve 

sim gibi detaylar 
natürel bir dokunuşla 
sunulurken, pastel 
tonların nüde etkisini 
ise canlı renklerle 
birleştiriyor. Her zevke 
uygun, sağlıklı Papulin 
patiklerine seçkin 
bebek mağazalarından 
ve online satış 
noktalarından 
ulaşabilirsiniz. 


| 
| 


l 


Yeni göz alıcı bebek arabası; Safeline 


Tüketici beklentisi göz önünde bulundurularak, 
annelerin hayatını kolaylaştırmak adına tasarlanan 

yeni Safeline, anneleri konfor ve kaliteyle tanıştırıyor. 
Fransa, Almanya ve İngiltere'nin ardından Türk 
anneleriyle buluşan ithal ürün, Bebe Çeyiz Sarayı 
garantisiyle sunuluyor. Yenilikçi bir dizaynla oluşturulan 
Safeline bebek arabasıyla teknolojiyi ve konforu bir 
arada deneyimleyeceksiniz. 


Mutfaklarda turkuaz etkisi... 


Fakir Hausgerâte, 2018 yılına yine iddialı ve çok özel 

bir seri ile girdi. Fakir Hausgerâte, kendi özel renk 
pantonesiyle tasarladığı Turguoise serisiyle doğanın 
dinginliğini mutfaklara taşıyor. Mavi ve yeşilin büyüleyici 
ahengiyle adını turkuaz taşından alan bu muhteşem 
renk, Fakir Hausgerâte'nin mutfak grubu ürünleriyle 
ilk kez mutfaklara geliyor. Tourguoise serisinde yer 
alan Fakir Kaave Türk Kahvesi makinesi, Lucca Blender 
Seti, Sierra El Mikseri, Dual Trex Doğrayıcı, River Çay 
Makinesi, Adell Su Isıtıcısı, Goldie Su Isıtıcısı, Gravis 
Tost Makinesi ve Rubra Ekmek Kızartma Makinesi 
kadınların mutfaktaki en büyük yardımcıları oluyor. 
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Lansman öncesi fiyat avantajı... | 


3. Havalimanına ökm, metroya 5 dakikalık 

yürüme mesafesinde, yeşilliklerle çevrili 4 | 
blok ve 144 daireden oluşan Neo Bolluca 6, 

lansman öncesinde, çok kısa bir süre için 245 | 
bin TL'den başlayan fiyatlarla satışa sunuluyor. 

Hem yaşamak hem de yatırım anlamında yeni | 
nesil bir site olarak öne çıkan Neo Bolluca 

6'da, diğer Neo Bolluca projelerinde olduğu | 
gibi; doğa, şehir ve yaşam bir arada sunuluyor. 


Fırından çok daha fazlası... | 


Hoover, üstün özelliklere sahip yeni Vision ankastre 

fırın ile akıllı mutfak kavramına yeni bir boyut getiriyor. 

19 inç dokunmatik ekranlı kapak, yemeği pişerken 

uzaktan izlemeye olanak sağlayan entegre HD kamera 

ve Wi-Fi ile kontrol gibi üstün özelliklere sahip Hoover | 
Vision, bir fırından çok daha fazlasını sunuyor. 


verilmişti. FAO dünyada 
yaşanan açlık ve yetersiz 
beslenmeye karşı insan 
gelişiminde büyük rolü 
olan protein bakımından 
zengin baklagillerin gıda 
güvencesi açısından 
önemli olduğuna dikkat 
çekiyor. Konuyla ilgili 
bir açıklama yapan Reis 
Gıda Yönetim Kurulu 
Başkanı Mehmet Reis; 
“Mercimek, nohut, 
fasulye gibi baklagillerin 
insan sağlığına faydası 
büyük. Bakliyat açlığa 
çaredir, doyurucudur, 
bitkisel protein sağlar, 
artımlıdır. Böylesine 
güçlü bir besinin ana 
vatanı olan Türkiye 

bu konuda çiftçisine 
gerekli yatırımları 
yapması gerekir ve 
bunun yanında tarım 
arazilerine tarım amacı 
dışında kullanılmasına 
karşı önlemler alması 
gerekmektedir” dedi. 


Bakliyat tüketimi 
önemli... 


Türkiye'nin önerisi ile 
2016 yılında Birleşmiş 
Milletlere bağlı Gıda 

ve Tarım Örgütü (FAO) 
tarafından “Uluslararası 
Dünya Bakliyat yılı” ilan 
edilmişti. Her yıl Ocak 
ayının üçüncü Çarşambası 
bu gün özelinde 
kutlanılmasına karar 


Keyfi maksimum seviyeye tasıyan 
tasarım... 


Miele'nin kahve tutkunlarını baştan çıkaracak yeni 
solo kahve makinesi CM5, keyifli anlarınıza eşlik 
eden mükemmel kahveler yapmanızı sağlıyor. 5 renk 
alternatifi, kompakt boyutları ve Miele kalitesi CM5 
tezgahlı solo kahve makinesinin en dikkat çeken 
özellikleri. Miele CM5 ile kişisel damak zevkinize 
uygun olarak seçilen su oranı, öğütme, sıcaklık ve 

ön demleme gibi özellikleriyle de tercihlere göre 
ayarlanabiliyor. Üstelik “One Touch for Two” özelliği 
sayesinde tek bir düğme dokunuşu ile iki kişilik kahveyi 
aynı anda hazırlayarak, kahve keyfini ikiye katlıyor. 
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' Chia tüketmenin en kolay yolu... 


| Son yıllarda sağlıklı beslenme, diyet, fitness ve dayanıklılık 
için çok sık olarak tercih edilen ve hafif, sağlıklı tatlıların 

| vazgeçilmez bir tamamlayıcısı olan Chia Tohumu, Yayla 
Bakliyat tarafından her zaman yanınızda taşımanızı sağlayan 

| tek kullanımlık ürün olarak müşterilerin beğenisine 
sunuldu. Yayla Bakliyat Chia Tohumu tek kullanımlık olduğu 

| için çantada, cepte, masada, ofiste çok kolay taşınabiliyor ya 
da saklanabiliyor. Ayrıca ölçü gerektirmiyor. 


: 55. yıla yenilenerek girdi... 


| 2017 yılı itibariyle üst yönetim kadrosuna profesyonelleri 
dahil ederek kurumsallaşma çalışmalarını hızlandıran 

| Keskinoğlu, 59'inci yılına girerken; değişimin, yenilenmenin 
gücüne inanarak, konumlandırmasını “en lezzetli duygu” 

| olarak değiştirdi ve şirket logosunda da modernleşmeye 
gitti. Logo ambleminde ise kalpten doğan bir horoz figürü 

| kullanan Keskinoğlu, yeni amblemiyle piliç etinin sağlıklı 
beslenmeye olan etkisinin de altını çiziyor. 

ii 


1 


r — 


| Gamasırda alıskanlıklar değisiyor... 


Akıllı ev teknolojilerini bir adım ileriye taşıyan 

| Arçelik A.Ş.'nin, Arçelik ve Beko markalı çamaşır 
makinelerindeki Tek Tuş teknolojisi tüketicilerin 

| beğenisini kazandı. Arçelik Türkiye Genel Müdürü 
Can Dinçer, Unilever'le başlattıkları iş birliğinin 

| tüketici tarafından heyecanla karşılandığını belirterek: 
“Hem Arçelik hem Unilever Türkiye'nin en etkili 

| lovemark'larından... Bu çerçevede tüketicimizi 
dinleyerek geliştirdiğimiz çözümler ilgiyle karşılanıyor. 

| Unilever'le uzun yıllardır iş birliği içerisindeyiz. Bu 
proje henüz çok yeni bir adım olmasına rağmen, 

| Temmuz 2017'den bu yana 1.000'in üzerinde kurulum 
gerçekleştirdik. OMO deterjan siparişi verebilen çamaşır 

| makineleri tüketicimizin hızla benimseyerek günlük 
yaşamalarına yerleştirdikleri bir teknoloji olacak” dedi. 


, Sağlıklı beslenenlere 
- ödül gibi lezzet... 


Koska'nın yeni lezzeti Kabuklu Tahin”, içerdiği yüksek 
| lif ile sağlıklı beslenmeye önem verenlere benzersiz 
bir lezzet sunuyor. Susamın kabukları çıkartılmadan, 
| hiçbir koruyucu ve katkı maddesi eklenmeden, en 
doğal haliyle üretilen Kabuklu Tahin' raflardaki yerini 
| aldı. Günümüzde sağlıklı beslenmenin en önemli 
kurallarından biri de yüksek miktarda lif içeren 
| gıdaların tüketimi. Susamın kabuklarında bulunan 
doğal yüksek lif ile ön plana çıkan Kabuklu Tahin' hem 
| sağlığına hem de damak tadına önem verenler için 
eşsiz bir alternatif olacak. 
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' Yemek odasına retro dokunuslar... | 


| İder Mobilya, yemek odasına anlam katan şık ve konforlu | 
ürün yelpazesiyle en iyisi için çalışıyor. Sardis Yemek 

| Odası'yla farkını ortaya koyan İder, kullanıcılarına farklı | 
bir deneyimin kapılarını açıyor. Klasik bir tavır, sıra dışı 

| bir etki. Ahşabın sıcaklığını modern çizgilerle birleştiren | 
Sardis Yemek Odası, davet sofralarınıza farklı bir atmosfer 

| katarken konsolu, vitrini, kullanışlı masası, açık renkli 
sandalyeleriyle ihtiyacınız olandan çok daha fazlasını veriyor. 

| Retro dokunuşların birer yıldıza dönüştüğü tasarımda 
elegan tavır ve sadeliğin iddiası göz alıcı bir şıklık yakalıyor. 


Teksüt 14 ülkede..! 


| Teksüt, yeni yıla ihracatını arttırarak başladı. Ürün | 

| gönderdiği ülke sayısını 9'dan 14'e çıkaran Teksüt, | 
2017'nin ikinci yarısında eklenen Katar ve Ürdün'den 

| sonra Suudi Arabistan, Somali ve Moritanya'ya da ihracat | 
yapmaya başladı. 
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Yemek pisirme sanatı 
teknlojiyle birlesti... 


Doğru ocağı seçmek, iyi yemek pişirmek için atılacak 
ilk adımlardan biri. Siemens'in akıllı özelliklere ve 
yenilikçi teknolojiye sahip flexlnduction ocakları, 
pişirme alanının farklı boyutlardaki tencere ve 
tavalara göre ayarlanmasına olanak sağlayarak 
yemek pişirmeyi daha kolay, hızlı ve keyifli hale 
getiriyor. Siemens flexlnduction ocaklarda pişirme 
gözü aktif hale gelir gelmez tam ısıya ulaşıyor ve 
ısıyı tencere ya da tavanın tabanına tam olarak 

her noktaya eşit miktarda ulaştırıyor. powerBoost 
fonksiyonu ocak gözlerinin gücünü yüzde 50'ye 
kadar artırarak pişirmeyi daha da hızlı hale getiriyor. 


Hasanbey Ciftliği'nden kışlık tatlar... 
Doğal tarım çiftliği olan Hasanbey Çiftliği, İzmir- 
Bergama'da bulunan 10 bin dönüm arazisinde 
hormonsuz, doğal ve iyi tarım modelleri uyguluyor. 
Hasanbey Çiftliği, ürettiği meyve ve sebzelerini, süt 
ve süt ürünlerini, tarhana, salça, turşu ve reçellerini 
Hasanbey.com üzerinden satışa sunuyor. Çiftlikte 
özlediğiniz tatlar çiftçi emeği ile üretiliyor ve 13 ana 
kategoride, kendi içlerinde ayrışan çeşitleriyle pazar 
alışverişinizde aradığınız tüm lezzetleri sunuyor. 
Hasanbey.com'da domates çeşitleri, biber çeşitleri, 
sebze çeşitleri, salça, turşu, bal, reçel, yumurta, 
peynir, zeytin, zeytinyağı, ekmek, erişte, tarhana, 
katkısız fermante sucuk ve meyve ürünleri bulunuyor. 
Hasanbey.com'un tüm ürünlerinde kimyasal yıkama, 
mumlama tekniği ve hormon bulunmuyor. 
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: Azharcayınp cok ısının... 


2018 sıcak başlasın, ekonomik devam etsin. Isınma 

| sorununa pratik ve ekonomik çözüm üreten Aura Ecoline 
nemlendirme özelliği ile kullanılan mekanlarda havayı 

| kurutmaz, ortamdaki oksijeni tüketmediği için nefes 
almanızı zorlaştırmaz. Karbondioksit gazı üretmeyen 

| Aura Ecoline gece boyu güvenle kullanılabilir. 


| Süt tasırma derdine son..! 


Vestel, küçük ev aletleri ailesinin son üyesi Köpük 5000 

| Süt Isıtıcı'yı annelerin beğenisine sundu. Vestel Köpük 
Süt Isıtıcı ile anneler, çocukları için her zaman aynı 

| sıcaklıkta süt ısıtabiliyor, sütün sıcaklığını kontrol etmek 
için bileklerine damlatmaları gerekmiyor. Süt ısıtırken en 

| korkulan sütün taşmasıdır. Vestel Köpük ile, annelerin bu 
derdi de tarihe karışıyor. 
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Oyuncak alırken önce sağlık... 


Oyuncak uzmanı Mete Karaca uyarıyor; “Oyuncak 
alırken çok dikkat edin”. Uzun yıllardır oyuncak 
sektöründe faaliyetlerde bulunan Karaca, çocukların 
sağlığını en az anne ve babaları kadar düşünmek 
zorunda olduğunu, bu yüzden satışta olan oyuncakların 
üretiminden mağazadaki yerini alana kadar tüm süreci 
titizlikle takip ettiklerine dikkat çekiyor. Sağlık bakanlığı 
onayı olmayan oyuncakların alınmaması gerektiğinin de 
altını çizen Mete Karaca, “Anne babaların çocuklarına 
oyuncak seçerken sadece görüntüsüne aldanmayıp 
eğitici öğretici oyuncaklar almaya ve sağlık bakanlığı 
onay damgalarının olup olmadığına dikkat etmeleri 
gerekmektedir. İthal oyuncaklara gelecek olursak; 

yeni yasaya göre gümrükte testten geçirilip ülkemize 
girdikleri için gönül rahatlığıyla alınabilirler” dedi. 


Ciğnedikçe kazan... 


Star wars 'son jedi' karakterlerinin yer aldığı 
Vivident sakızlar, San Francisco gezisi ve yüzlerce 
farklı hediye kazandırıyor. 28 Şubat 2018'e kadar 
sürecek kampanyada, promosyonlu Vivident 

Xylit Yeşil Nane şişe kapaklarındaki şifrelerle; 

1 çift 4 gece 5 günlük San Franscisco gezisiyle 
limuzin eşliğinde Peraluma'daki Rancho Obi- 
Wan Müzesi, dünyanın en büyük Planetaryum'u 
ve Presidio'daki Lucas Film genel merkezinin de 
dahil olduğu San Francisco VIP turunu kazanacak. 
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Sevgilinizi Nuxe ile sımartın.... 


Nuxe, Sevgililer Günü için sizi benzersiz hediye 
seçeneklerini keşfetmeye çağırıyor. İlk defa Nuxe 
tarafından üretilen ve 2017 yılında formülü yenilenen 


çok amaçlı kuru yağ Huile Prodigieuse ve onun efsanevi m 


kokusunu taşıyan ikonik bakım ürünleri ile Prodigieux 


serisi, Sevgililer Günü'nde sevgilinizi şımartacak lüks bir 


deneyim vadediyor. 


Askın vitamini... 


Arzum Shake'N Take, bu kez aşka vitamin olmaya aday. 


Sağlık ve enerji dolu bir hediye alternatifi olan Shake'N 
Take kişisel blender ile birbirinden farklı lezzetler 
hazırlamak ve dilediğiniz her an taze taze içeceğinizi 
yanınızda taşımanız mümkün. İki karıştırma şişesine 
sahip blenderın bir şişesi onun diğeri de sizin için... 


Yemeksiz kutlama olmaz..! 


Tarihi ve merkezi konumuyla İstanbul'un en etkileyici 
mekanlarından biri olan CVK Park Bosphorus Hotel 
İstanbul'un terasında yar alan Izaka Restaurant, 
Sevgililer Günü'ne özel unutulmaz bir gece hazırladı. 
Benzersiz lezzetler ve eşsiz Boğaz manzarasının 
buluşma noktası olan Izaka Restaurant'ta, Executive 
Chef Eyüp Çevik'in 14 Şubat için hazırladığı seçkin 
menü başrol oynayacak. 

Bilgi ve Rezervasyon İçin: 0212 377 88 88 


Askınızı Gonrad'ta tazeleyin... 


İstanbul Boğazı'na hakim manzarası ile unutulmaz 

| | anlara ev sahipliği yapan Conrad İstanbul Bosphorus, 
14 Şubat Sevgililer Günü'ne özel konaklama paketi 

| | ve akşam yemeği ile çiftleri unutamayacakları anılar 
oluşturmaya davet ediyor. Çiftlere özel iki alternatifin 


, | sunulacağı bu özel günde dileyen misafirler Sevgililer 


Günü Paketi'ni tercih ederek hem Sevgililer Günü 
yemeği hem de Conrad İstanbul Bosphorus'ta 
konaklama ayrıcalığını yaşarken; konaklama tercih 

| | etmeyen misafirler Sevgililer Günü'ne özel hazırlanan 
akşam yemeğinin keyfini çıkarabilecekler. 
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Ask Beta kutularında... 


Hediyelik çay kategorisiyle büyük ilgi gören Beta Tea, 
“Sevgililer Günü” için özel olarak tasarladığı müzikli 
kutularında sunduğu birbirinden lezzetli çaylarıyla çay 
tutkunu aşıklara farklı hediye alternatifleri sunuyor. 


' Birdilim ask... 
| Bu sevgililer gününde bir değişiklik yapıp ona kalp 
| şeklinde kek yapın ve bir dilim aşk ikram edin. 
| Sevdiklerinize aşkınızı anlatmanın en tatlı yolu... 
| Geçmişten günümüze sevdiklerimize hazırlanan ikram 
| sofralarının baş tacı mis kokulu ve lezzetli kekler 
yapmak Jumbo kek kalıpları sayesinde artık çok kolay. 
Her zaman yapılışı kolay, pişirmesi olay olan kekler 
Jumbo'nun yanmaz yapışmaz ve döküm kek kalıpları 
| | sayesinde bir keyfe dönüşecek. Size ise sadece fırının 
derecesini ayarlamak kalacak. 


Nelipide'den Kalp Pide... 


Her günü özel hissetmenizi sağlayan Nelipide Gurme, bu 
sevgililer gününü de boş geçmiyor. 14 Şubat Sevgililer 
Günü'nde sevgililerin birbirine yapacakları sürprizlere, kalp 
şeklindeki pidesiyle eşlik eden Nelipide Gurme, bu özel 
günde misafirlerinin mutluluğuna ortak oluyor. 


Mi ya 
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Martinez'de ask baska... 


Günün her saatinde misafirlerine nezih bir ortam sunan 
Martinez İstanbul, adım attığınız anda aşkın büyüsüne 
kapılacağınız, unutulmaz anılar ile ayrılacağınız büyülü 
bir Sevgililer Günü programı hazırladı. Martinez 
İstanbul'un Sevgililer Günü'ne özel programında; 
kemanıyla, duruşuyla ve sesiyle dinleyenleri 

kendine hayran bırakan Seçil Akmirza sahne alacak. 
14 Şubat Sevgililer Günü, Martinez İstanbul'un sıcak 
atmosferinde mutlu ve keyifli bir anıya dönüşürken, 
restoranın eşsiz menüsü damaklarda harika tatlar 
bırakacak. Bilgi ve Rezervasyon İçin: 0212 280 64 80 


24 
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Koktukça sizi hatırlasın... 


| Koku duyusu hafızaya kaydedilir ve bir insana, zamana, 
bir yere ait kokular asla unutulmaz. Beraberinde getirdiği 

| ve yaşattığı hisler de... Siz de O'nu her zaman kokusuyla 
hatırlamak ve bu Sevgililer Günü'nü unutulmaz kılmak 

| istiyorsanız ona karakterine ve tenine uygun bir parfüm 
hediye edin. Dünyaca ünlü markaların en yeni ürünlerini, 

| kozmetik alanında uzman güzellik danışmanları 
rehberliğinde sunan Boyner, Sevgililer Günü için sezonun 

| en gözde ve büyüleyen kokularını bir araya getiriyor. 


. Özel cikolata koleksiyonu... 

| Tutku, sevgi ve aşkın sembolü çikolata, 1983Beyoğlu'nun 
Sevgililer Günü'ne özel tasarladığı Aşk koleksiyonunda 

| yeniden yorumlandı. 1983Beyoğlu, çiftler için sınırlı 
sayıda üretilen “Aşk” çikolata koleksiyonu ile çiftleri 

| kırmızı kalplerin buram buram aşkı yaşattığı lezzetli bir 
yolculuğa davet ediyor. 
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" Uzak Doğu romantizmi... | 


| Konukseverlik anlayışı, ihtişamlı boğaz manzarası 
ve sıcak atmosferi ile misafirlerine eşsiz deneyimler 

| yaşatan Shangri-La Bosphorus, İstanbul Sevgililer 
Günü'ne özel birbirinden romantik programlar sunuyor. 

| Aşkla hazırlanmış lezzetler, benzersiz bir konaklama, | 
çikolata workshop'u ve Uzak Doğu'nun rahatlatıcı 

| bakım ritüelleri ile Sevgililer Günü, bu yıl adeta rüya | 
gibi geçecek! Bilgi ve Rezervasyon İçin: 0212 275 88 88 


Askın tarifi... 

Mutluluk tadında ürünlerin yapımcısı Özsüt, Sevgililer 

| Günü'ne özel tadına doyum olmayan lezzetler hazırladı. | 
Renkleriyle sıra dışı aşkları hatırlatan Harmoni Pasta, 

| çikolata ve çileğin eşsiz uyumuyla romantik çiftlere | 
özel Kalpten Kalbe ve sıcak sosu döküldüğünde içinden 

| çıkan lezzetiyle sürprizlerle dolu bir aşkı anımsatan | 
Sihirli Küre ile Özsüt sevginin en leziz tanımını yapıyor. 
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Askın lezzetine inanan çiftler aranıyor... 
Sedat Tahir A.Ş.-COOK, sevgililer gününe özel 
hazırladığı yarışmada sosyal medyada çiftleri 
yarıştırıyor. . Sedat Tahir A.Ş.-COOK İş geliştirme 
koordinatörü Gökhan Tiritoğlu “Cook ile çiftlerin 
hazırladığı aşk dolu lezzetlerin görsellerini yarıştırıp, 
en çok beğeniyi alan yarışmacımızı ödüllendirerek, 

bu güzel gün için farklı bir deneyim yaşamalarını 
istedik” dedi. Sedat Tahir A.Ş. tarafından Sevgililer 
gününe özel düzenlenen yarışmada çiftler birlikte 
yaptıkları tatlı fotoğraflarını “Cook Mutfağı” instagram 
hesabını takip ederek ve #tarifimizdeaşkvar hashtag'i 
ile etiketleyerek 02-14 Şubat 2018 tarihleri arasında 


paylaşacabilecekler. | Bosch ile keyifli anlar... 


Bosch Ev Aletleri'nin CreationLine Serisi mutfak 
makineleri ile hazırlanan harika lezzetlere eşlik 
—- - |, eden Bosch kahve makinesinde yapılmış bir fincan 
kahve ile artık her gün ayrı bir keyif. Sevgililer 
gününde sevdiklerinizi farklı renk seçeneklerine 
sahip Bosch ürünleriyle keyiflendirin. 


EE.  — a — el 


Bedeninizi ve ruhunuzu rahatlatın... 


Wish More Hotel İstanbul, sevgililere özel : Her Sey düsünülmüş... 
hazırladığı SPA paketi ile romantik anlar sunuyor. İ Swissötel The Bosphorus, İstanbul, romantik müziklerin 
12-18 Şubat tarihleri arasında hem bedenini hem de eşlik ettiği lezzetler, keyif dolu SPA deneyimleri, çiftlere 
ruhunu arındırmak isteyen çiftleri “Couple Masaj” özel yemek dersi, ayrıcalıklı konaklamalar gibi farklı 
ile ağırlayacak olan 5 yıldızlı otel, özel ikramlarla i seçeneklerle, Sevgililer Günü'nü unutulmaz bir 
taçlandıracağı 90 dakikalık SPA deneyimini 500 TL | haftaya dönüştürüyor. 
yerine 249 TI 'den fiyatlandırıyor. i Bilgi ve Rezervasyon İçin: 0543 326 81 11 
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Zaman | 
Lacoste'la 
aksın... 


Lacoste saat modelleri | 
stil sahibi kadın ve 
erkekler için en | 
özel Sevgililer Günü 
hediyesi olarak dikkat || | 
çekiyor. Birlikte geçen 

her anınızı özel kılacak | 
Lacoste saatlerle 
sevgilinizin gönlünü | 
tekrar çalacaksınız. 
Zamana meydan | 
okuyan tasarımıyla | 
kadınların ilgisini çeken 
Lacoste KEA saat | 
modeli kadranındaki 

12 adet Swarovski taş | 
ile Sevgililer Günü 
hediyenizde mücevher | 
etkisi sunacak. 


İ ke İ 
' Sevgi dolu bir sabaha uyanın... | 


TAÇ, Sevgililer Günü'nde de sevenleri unutmuyor. | 
Nevresim takımı üzerindeki tutkunun rengi olan kırmızı 

| gül yaprakları, sevginin ve aşkın en romantik halini gözler | 
önüne seriyor. 

LE — 


Mi. be 
Dolu dolu bir 14 Subat... 


Muhteşem deniz manzarası ve alternatif programlarıyla 
14 Şubat'ta “Renaissance Polat İstanbul Hotel” en 
romantik adresiniz olacak. Sevgililer Günü'ne özel 
hazırlanan konaklama paketleri ile çoğunluğu deniz 
manzaralı olan odalarda sevgilinizle beraber keyifli 
saatler geçirebilirsiniz. Romantik bir akşam yemeği, 
odanıza sürpriz ikramlar, kapalı yüzme havuzu, sauna, 
fitness ve Türk Hamamı'ndan ücretsiz faydalanma 
imkanı hepsi bu özel sevgililer günü paketinde. 

Bilgi ve Rezervasyon İçin: 0212 414 18 00 


PROFiLO 


Goal ev aletteri 


Özel bir hediye; Kahvedan... 


Köpüğü yerinde, tadı nefis bir kahveye hangi sevgili 
hayır diyebilir ki? Üstelik bu kahve Profilo'nun yepyeni 
Türk Kahve Makinesi 'Kahvedan' ile yapıldıysa... 2018 
yılı trendlerinde Yılın rengi' seçilen mor rengi ile de 
kalpleri fethedecek olan Profilo Türk Kahve Makinesi; 
aynı anda 6 fincan kahve yapma özelliği ile dostlarınızla 
buluşmalarınızda da size keyifli anlar yaşatacak. 
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Unutulmaz kahve anları için... 


Sevgililer Günü'nde sevgilinize farklı ve ayrıcalıklı bir 
hediye arayışındaysanız, Nespresso'nun birbirinden 
şık, zarif ve tasarım harikası ürünleri tam size göre 
alternatifler oluşturuyor... 7 - 14 Şubat 2018 tarihleri 
arasında Nespresso makine alanlara tasarımı ile 
özel “Pixie Espresso Fincan Seti”, 10 kutu kahve 


alışverişlerinde ise 1 kutu Nespresso sütlü veya bitter Beymen'e bir yüz atın... 

çikolata hediye ediliyor. | Beymen, dünyaca ünlü markaların 2017-2018 Kış 
koleksiyonlarından farklı bütçelere uygun birbirinden şık 
ve özgün hediye alternatifleri ile bu yıl da Sevgililer Günü 
— —- alışverişinin tek adresi olmaya devam ediyor. 14 Şubat'ta 
sevgilinizin kalbini yeniden fethetmek için size en yakın 
Beymen mağazasına uğrayabilir veya www.beymen.com 
internet sitesinden hediyenizi seçebilirsiniz. 


N | “Bu Toblerone sevgilime” 
Bir demet mutluluk... Toblerone'un özel günler için 


“Hayat Gül'ünce Güzel” sloganıyla online çiçek | tasarladığı paketler Sevgililer Günü 
gönderimine farklı bir soluk getiren Güldemet, 14 ile devam ediyor. Lezzeti ve şekliyle 
Şubat'ta sevgilisinin yüzünü güldürmek isteyen dünyanın en çok tanınan çikolataları 
erkeklerin ilk adresi olacak. Her zevke uygun özel arasında yer alan Toblerone, şimdi 
kadife, deri ve ahşap sandıklarla istenilen renkte gülleri | “Sevgilime” etiketiyle sevdiklerinizle 
kombinleyen Güldemet, sevdiğinize göndereceğiniz buluşmayı bekliyor. 


hediyelere değerli bir form kazandırıyor. 
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Kışın güzeli: 


Yapım: Müşerref KARTALER 
Fotoğraflar: Hande GÖKSAN 


Müşerref KARTALER 


MSA mezunudur. Çırağan Kempinski, Ajia Otel, 360 
İstanbul gibi restoran mutfaklarında çalıştıktan 
sonra “Taze Taze” adlı kendi restoranını kurdu. 
Mutfak maceralarına Yemek Zevki dergisi ve 
“hizlimutfak.com”da devam ediyor. 


Ispanak 


Kış aylarının en yararlı sebzelerinden ıspanağı en taze mevsiminde değerlendirmek istedik. Yemek Danışmanı 
ve Yazarı Müşerref Kartaler'in hazırladığı ıspanaklı tarifler oldukça pratik. Mutfağınızda kışın güzeli ıspanağa 
yer açın, çünkü yakında manavlarda ve pazarlarda bu kadar tazesini ve lezzetlisini bulamayabilirsiniz. 


Ispanaklı ve 
Mantarlı 
Tavuk 
Çorbası 


Malzemeler: 

250 gram ıspanak (1 küçük 
bağ) 

200 gram mantar 

1 adet tavuk but 

1 adet orta boy soğan 

1 paket krema (200 ml.) 

1 yemek kaşığı tereyağı 
2 yemek kaşığı zeytinyağı 
1 yemek kaşığı un 

1 su bardağı kadar mini 
midye ya da mini düdük 
makarna 

Tuz, karabiber 


Hazırlanışı: 

Tavuk budunu bir tencereye 
alın, üzerine yaklaşık 8 
bardak su ilave ederek 
kaynatın. Kaynayınca ocağın 
altını kısın ve tavuğun 

eti kemiğinin üzerinden 
dökülene kadar yaklaşık 

45 dakika haşlayın (Tavuk 
suyuna dilerseniz bir 

parça soğan, kereviz, 
havuç, maydanoz sapı 
ekleyebilirsiniz). Tavuk 
haşlanırken çorbanın 


diğer hazırlıklarına geçin. 
Ispanakları temizleyip 
saplarıyla beraber doğrayın. 
Mantarları temizleyip 

ince bir şekilde doğrayın. 
Soğanı küçük doğrayın. 
Haşladığınız tavuk budunun 
etini kemiğinden ayırın 

ve suyunu süzün. Etleri 
çorbada yiyeceğiniz biçimde 
ve kaşığa sığacak şekilde 
didikleyin. Süzdüğünüz tavuk 
suyunu bir kaba aktarırken 
bardakla ölçün ve üzerine 
toplam 8 bardak olacak 
şekilde su ilave edip sıcak 
kalmasını sağlayın. Çorbayı 
yapacağınız tencereyi ocağa 
koyun ve ocağın altını 

yakıp tencereyi hafifçe 
ısıtın. İsınan tencereye 
zeytinyağını, tereyağını 

ve soğanları ekleyip 2-3 
dakika kavurun. Ardından 
unu ekleyin ve 4-5 dakika 
sürekli karıştırarak kavurun. 
Mantarları da ekleyin ve 1-2 
dakika kavurun. Çorbanın 
suyunu verirken bir çırpıcı 
ya da tahta bir kaşıkla 
topaklanmaması için sürekli 
çırpın. Çorba kaynayınca 
tuzunu ilave edin. Ayırdığınız 
tavuk etlerini, makarnaları 
ve ıspanakları da ekleyip 
makarnalar haşlanıncaya 
kadar pişirin. Son olarak 
karabiber ve kremayı da 
ekleyip çorbanın altını 
kapatın. 


pm 


Limon Soslu 
Ispanaklı Kek 


Malzemeler: 

4 adet yumurta 

700 gram ıspanak 

1 su bardağı zeytinyağı 

1,5 su bardağı toz şeker 

2 su bardağı un 

1 adet limonun rendelenmiş 
kabuğu 

1 paket vanilya 

1 paket kabartma tozu 
Limon Sosu İçin: 

4 adetlimon 

125 gram tereyağı 

1,5 su bardağı toz şeker 

4 adet yumurta 

Küçük bir parça vanilya çubuğu 
yada 1 paket vanilya 


Hazırl 


Fırını 180 dereceye ayarlayın. 
Ispanakları sapsız olarak 5 
dakika haşlayın, suyunu süzün. 
Suyu sıkılmış ıspanağı rondodan 
geçirip çiçek yağını ekleyin. 
Başka bir kapta yumurtaları 
şekerle çırpın. Hazırladığınız 
ıspanak püresini bu karışıma 
ekleyin. Unu, rendelenmiş limon 
kabuğunu, vanilyayı ve kabartma 
tozunu ekleyin. Tüm malzemeyi 
birbirine yedirene kadar iyice 
karıştırın. Hazırladığınız kek 
karışımını yuvarlak kek kalıbına 
dökün. 180 dereceye ayarlı 
fırında, 35-40 dakika pişirin. 
Limon sosu için; Limonların 
kabuklarını rendeleyin ve 
sularını sıkın. 

Orta boy bir tencerenin üçte 
birini dolduracak şekilde su 
kaynatın. Cam bir kabı bir 
tencereye tam oturacak şekilde 
yerleştirin. Cam kabın suya 
değmemesine dikkat edin. 


Vanilya çubuğunu bir bıçak 
yardımıyla kesin ve içindeki 
tomurcukları çıkarın. 

Limon kabuklarını, suyunu, 
tereyağını, şekeri ve vanilya 
çubuğunun tomurcuklarını Iya 
da toz vanilyayı) kaba ekleyin. 
Tereyağı eriyene kadar sürekli 
karıştırın. Tereyağı eriyince kabı 
tencerenin üstünden alın. 
Yumurtaları çırpın ve kabın 
içerisine yavaş yavaş ilave 
ederek çırpmaya devam edin. 
Cam kabı tekrar tencerenin 
üzerine alın ve yaklaşık 10-15 
dakika sürekli karıştırarak 
pişirin. 

Pişirdiğiniz sosu dolapta 10-15 
dakika bekletin ve kekin üzerine 
dilediğiniz kadar ilave edin. 
Sosun kalanını bir kavanoza 
alıp dolapta muhafaza edebilir 
diğer tatlı ve bisküvilerinizde 
kullanabilirsiniz. 


Kinoalı ve Bulgurlu 
Ispanak Salatası 


Malzemeler: 

Yarım çay bardağı kinoa 
Yarım çay bardağı bulgur 
250 gram körpe ıspanak 

1 adet yeşil elma 

1 adet küçük nar 

1 çay bardağı iri çekilmiş ceviz 
3-4 yemek kaşığı zeytinyağı 
3-4 yemek kaşığı nar ekşisi 
1 adet limon 

1 çay kaşığı bal 

1 çay kaşığı kimyon 


4 
2! Kişilik 


Tuz, karabiber 


Hazırlanışı: 

Kinoayı bir tencereye alın ve üzerini 2 
parmak geçecek kadar su koyup kaynatın. 
Kinoalar patlayıp suyunu tamamen 
çekince bulguru ve bir tutam tuzu ilave 
edin. Kapağını kapatıp yaklaşık 10 dakika 
bekleyin. Ispanakları saplarını ayırın ve 
yapraklarını temizleyip doğrayın . 

Yeşil elmayı dilimleyin ve narları ayıklayın. 
Sosu için; Nar ekşisi, lmon suyu, bal, 
zeytinyağı, kimyon, tuz ve karabiberi bir 
kasede çırpın. 

Soğumuş olan bulgur ve kinoa karışımını, 
ıspanakları derin bir kasede sosla 
beraber karıştırın. Meyveler ve cevizlerle 
süsleyerek servis yapın. 


g 


Taze soğanları ince kıyın. 
Derin bir kapta ıspanaklar, taze 
soğan, unlar ve yumurtaları tuz ve 
karabiber ilave ederek karıştırın. 
Kızartacağınız tavaya 2 parmak yağ 


m Yali dökün ve ısıtın. Mücver karışımından 
b Boumurla g yemek kaşığı ile alın ve tavaya 
j enik kaşığı mısır unu bırakın. Her iki tarafını kızartın. 
i 2 yemek kaşığı un 


1 paket kabartma tozu 
Tuz, karabiber 
Kızartmak için sıvı yağ 


Ispanakları saplarıyla beraber yıkayıp, 
temizleyip ince doğrayın. Ardından 
kaynayan suya atın ve 2 dakika 
bekletip soğuk su dolu bir kaba 
alarak soğutun ve elinizle iyice sıkın. 


Ekmek 
İçinde 
Ispanaklı ve 
Pastırmalı 
Yumurta 


Malzemeler: 
Ispanaklı Yumurta İçin: 
250 gram ıspanak 

6 adet yumurta 

1 paket krema (200 ml.) 
100 gram pastırma 

Tuz, karabiber 

Ekmek İçin: 

1 paket kuru maya (10 gram) 
1 tatlı kaşığı şeker 

1,5 su bardağı su 

3,5 su bardağı un 


Kişilik 


2 yemek kaşığı zeytinyağı 
1 tatlı kaşığı tuz 


Hazırlanışı: 

Ispanakları saplarıyla 
beraber yıkayıp temizledikten 
sonra ince doğrayın. 
Ardından kaynayan suya atın 
ve 2 dakika bekletip soğuk su 
dolu bir kaba alarak soğutun 
ve elinizle iyice sıkın. 
Pastırmaları ince doğrayın. 
Bir kaba alarak üzerine 
yumurtaları kırın, kremayı, 
pastırmayı, tuz ve karabiberi 
ekleyin. 

Suyu hafifçe ılıtın ve içerisine 
maya ve şekeri ekleyip 
yaklaşık 10 -15 dakika maya 
göz göz olana kadar bekleyin. 
Ekmeği yoğuracağınız kaba 
unu dökün ve ortasını hafif 
bir çukur açarak mayayı, 
tuzu ve zeytinyağını ekleyip 
pürüzsüz bir hamur elde 


edinceye kadar yoğurun. 
Hamuru dört eşit parçaya 
ayırın ve yuvarlak somunlar 
elde edin. Hafif yağlanmış bir 
tepsiye yerleştirin ve yaklaşık 
olarak 2 katına çıkana kadar 
mayalanması için ılık bir 
yerde bekletin. 

Mayalanmış ekmekleri 200 
derece fırında yaklaşık 30 
dakika pişirin. 

Fırından çıkarıp soğutun 

ve üst kısmını bir bıçak 
yardımıyla kesip içini alın. 
Hazırladığınız yumurtalı 
karışımı içine dökün ve 15 
dakika daha pişirin. 


Aklınızda bulunsun: 

Ekmeği hazır olarak alıp 
kullanabilirsiniz. Ancak bu 
durumda ekmeğin etrafını bir 
folyo ile tamamen kapatmanız 
gerekir. Aksi takdirde içindeki 
yumurta pişene kadar dış 
kısmı fazlaca gevrek olur. 
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Kişilik 


Kabal 


Malzer 
1 kutu kak 
Yarım çay be 
1 su barc 
1 ta 


(0 


yemek kaşığı z 
yumuşayıp 
Pirinci ilave'edin 
boyunca kavı 
süzdüğünüz 
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SERAMİK 


Ç E G E | 
KUYUKSUZ AZER 


Zeytinyağlı Enginar 


Malzemeler: 

10 adet bebe enginar 

T avuç pirinç 

10 adet yeşil. zeytin 
10 adet arpacık soğan, kabuğu soyulmuş i 
1 çay bardağı portakal suyu ve tohdlelgnmiz kabuğu 

1 çay bardağı su: > > 
Yarım limonun suyu (enginarları ovmak için) il 

Tuz; karabiber N 

Ttatlı-kaşığı toz şeker 

Yarım su bardağı sızma'zeytinyağı 

1 demet taze soğan 

4-5 adet bebe havuç 


Hazırlanışı: 

Arpacık soğanlarıwe yeşil zeytinleri 2 yemek kaşığı zeytinyağlı 
ile birlikte tencerenin içinde en fazla 5 dakika tabanı düz bir 
tencerede kavurun. Enginarları tencereye yerleştirin. 

Pirinci tencerenin içine serpin. 

Enginarların yarısına gelecek şekilde suyu ve portakal 
suyunu dökün. Tuzu, rendelenmiş portakal kabuğunu ve 
şekeri de serpip önce yüksek ateşte 5 dakika pişirin. Daha 
sonra ateşi kısın. 

20 dakika sonra tencerenin kapağını açıp doğranmış taze 
soğanı ve bebe havuçları ekleyin. Tencerenin kapağını 
kapatın. 10 dakika daha pişirin. 

Enginarlar pişince ocaktan alın. İçinden tek tek alarak servis 
tabağına yerleştirin. Dibinde kalan suyuna dilerseniz taze 
nane yaprakları ve dereotunu ekleyin. Karıştırıp enginarların 
üzerine ve kenarlarına serpin. 
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İzmir Köfte 


Malzemeler: 

750 gram köftelik kıyma (kuzu ve dana karışımı) 
1 adet orta boy soğan 

3-4 dilim bayat ekmek içi 

Tuz, kimyon 

1 adet yumurta 

5-6 dal kıyılmış nane 

5-6 dal kıyılmış maydanoz 

2-3 adet büyük boy patates 
Kızarimak için sıvı yağ 

5-6 adet sivri biber 

2 adet domates 

Sos İçin: 

1 çorba kaşığı domates salçası 
2 adet rendelenmiş domates 

1 çorba kaşığı tereyağı 

Tuz, kimyon, kırmızı toz biber 


Hazırlanışı: 

Kıymayı çukur bir kaba aktarın. 

Rendelenmiş ve suyu süzülmüş soğanı, 

suda bekletilip ufalanmış bayat ekmek içini, 
yumurtayı, tuzu, kimyonu ve kıyılmış yeşillikleri 
ekleyin. İyice yoğurun. Avucunuzun içine yarım 
yumurta büyüklüğünde parçalar koparıp ince 
uzun köfte hamurları elde edin. Patatesleri 
soyup irice doğrayın. Tuz ekleyip karıştırın. 
Kızgın yağda önce patatesleri kızartın. Sonra da 
köfteleri kızartın. Isıya dayanıklı fırın tepsisine 
kızarttığınız köfteleri, patatesleri, dörde 
bölünmüş domatesleri ve sivri biberleri dizin. 
Dilerseniz parmak şeklinde doğradığınız yeşil 
biberleri de yerleştirin. 

Sosiçin; Tereyağı dışındaki tüm malzemeyi bir 
kapta çırpın. Sos tenceresine aktarıp 5 dakika 
kadar kaynatın. Tereyağını ekleyin. Birkaç dakika 
daha kaynatıp ocaktan alın, sosunuz hazırdır. 
Hazırladığınız sosu köfte ve patateslerin üzerine 
dökün. Önceden ısıtılmış 190 dereceye ayarlı 
fırında 20 dakika daha pişirin. 


yemek. 
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ni va ia 


y dg ç4. aktarın. la iy (5 ” 
EA Malaysia 4X0. Keki için; Fındıklari kırıp N ağ 
Wi, ys (400) Ger GUNE dk LYA “ayıkladıktan sonra yağlı kağıdıfi 
A '400.gram toz şeker. * XX üzerine serpin. 200 derecede * 
iğ 4480: gram kakao Ve Le “ısıtılmış fırında 3:-5 dakika 
Wep 200 ml. süt ii Pi “ kavurun..Fırından alın, rondo 
“4 İT adet yumurta .. a yardımıyla un'haline gelene dek. 
v 1 paket kabartma fozü YEL öğütün. 
z Kreması İçin: 5 Yumurtanın sarısı ve akını ayırın. 
y 500 ml. süt SI Akını mikser yardımıyla köpük 
4 < «| 35 gram pirinç unü > kıvamına gelinceye kadar çırpın. 
— 60 gram mısır nişastası © Sarısına, şekeri ve öğütülmüş 


100 gram toz şeker. 5 <4” fındığı sırasıyla ekleyip düşük 
I adet yumurta — © © © * bir tempoda mikser yardımıyla 
/ adet vanilya çubuğu > karıştırmaya başlayın. Sütü ve en 
“Son kabartma tozunu ekleyin. 

Dik 777 cm çapındaki tepsiyi yağlayıp 


“© © Hazırlanışı: © 


EEE Kreması için; Sütü sl) S3 “karışımı içine dökün. Önceden 

©“ aktarın. Vanilya çubuğunu boydan: « Isıtılmış 200 derecelik fırında 20- 
Ni 1 «<x ikiye keserek bıçağın ucuyla. 20 dakika pall l 
© 5 tanelerini ayıklayın. Vanilya, * », Kek soğuduktan sonra kelepçeli 


MA ea ineciklerihi sütün olduğu.» İN “bir çembere yerleştirin. Üzerine 
e “ tencereye ekleyin. a soğuk kremayı dökün. Tekrar 
; Nişastayı, şekeri, pirincişi “buzdolabında 6-8 saat dinlendirin. 


ve yumurtayı da ilave edine “ Dİ « “Üzerine kakao serperek Servise 


| Katılaşana kadar sürekli; ; Ki 2 “hazir hale gelirle 
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Teyzem küçüklüğümüzden beri bizim ailenin çocuklarına her 
tatlı krizimiz tuttüğunda arta kalan reçellerden, nişasta ve fındık 
karışımından jöle ile muhallebi arası bir tatlı hazırlardı. Fındık bizim 
> evin en önemli besin kaynaklarından biri olduğu için anılarımda kalan 
tadı yakalamak adına reçel yerine balı kullanarak bir ezme tarifi 
kazandım. Maâlesef en sevdiğim tatlı tiramisuyu yiyemesem de canım 
tiramisu istediğinde bu pastanın bana iyi geleceğini biliyorum artık... 


Aslıhan IŞIN 


asligibinetldgmail.com 


DDizza ve lahmacun 


Pizzanın da lahmacunun da mahareti ince 
hamurlarında, lezzetleri malzemelerindeki 
kalitede saklı. Pizzayı ikiye katlayarak, 
lahmacunu rulo yaparak yemek âdetten; 
böylece malzemeler dökülmüyor. İkisi de ustalık 
istiyor, ikisinin de pişirildikleri fırınlar çok 
önemli ve iyi yapılmamışsa ikisi de yenmiyor! 


YU yılı aşkın bir zaman önce Napolili fırıncılar 
pizzanın bugünün dünyasındaki popüler yerini hayal 
bile edemezlerdi. Bugünkü haline bakınca, neredeyse 
dünyanın her yerinde bilinen, sevilen ve yenen pizzanın, 
bir zamanlar aslında dar gelirli İtalyanların yediği bir 
fakir yemeği olduğunu da biz tahmin edemezdik tabii. 


Efsane o ki, 1889 yılı Napoli'sinde bir gün pizza 
salonlarını dolduran işçiler gibi, Kraliçe Margaret de 
pizza yemek ister. Ancak pizza o derece sıradan bir 
yemektir ki, sarayda her yemeği pişirebilen o özel mi 
özel aşçılar arasından biri bile pizza yapmayı bilmez. 
Kraliçenin pizza emri üzerine sarayın tadımcıları 
Napoli'nin en iyi pizzacısının peşine düşerler, ki o 

da Raffaele Esposito'dur. Raffaele, restoranından 
malzemelerini alıp kraliçeye pizza pişirmek üzere 
sarayın yolunu tutar. Yine rivayete göre o gün sarayda 
üç değişik pizza pişirir; biri kurutulmuş balıkla, 

diğeri zeytinyağı ve peynirle, sonuncusu da domates, 
mozarella peyniri ve fesleğenle... Raffaele kraliçenin 
takdirini yeşil-beyaz-kırmızı renklerdeki, yani 

İtalyan bayrağını andıran peynir, domates, 
fesleğen üçlüsüyle hazırladığı pizza 
sayesinde kazanır. O gün sarayın baş 
aşçısından bir teşekkür mektubu alır. 
Tabii Kraliçe Margaret için yaptığı 
pizzaya onun adından esinlenerek 
Margherita adını verdiği pizzasının 
bütün dünyaya yayılacağını ve yüz 
küsur yıl sonra bile aynı isimle 
anılacağını o günlerde bilemez. 


Bu arada o teşekkür mektubu, 
Raffaele'in Napoli'de bugün adı Pizzeria 
Brandi olarak değişen pizza dükkanının 
duvarında asılı duruyor; “Pizza Margherita 

yüz yıl önce burada doğdu” yazısının yanında... 


Velhasıl, Raffaele'in kraliçe için pişirdiği üç renkli 
pizzanın mahareti her ne kadar fesleğende, peynirde, 
domateste aransa da, kuşkusuz asıl kahraman pizzanın 
hamuruydu. Ki bu hamur pide kadar ince açılarak 
pişirildiği söz konusu yıllarda ekmek de keşfedilmişti 
zaten. 


İşte o incecik hamur; lahmacun, etli ekmek ve pidelerin 
de temel malzemesidir, yani pizzanın akrabası ya da 
başka bir deyişle Türk pizzaları sayılan üçlünün... Ancak 
ne yazık ki bizim pizzalarımızın bilinen bir tarihi geçmişi 
ya da en azından geçmişten gelen ilginç birer hikayeleri 
yok. Aşağı yukarı hayatımıza girdikleri zamanları 
biliyoruz, ancak hangi kültürlere uzandıkları net değil. 


Lahmacun 1960'lı yıllardan itibaren Güneydoğu 
Anadolu'dan Türkiye'ye yayılan popüler bir yiyecek 
olarak biliniyor. Adı, et ve yoğrulmuş hamur anlamına 
gelen, Arapça “lahm-ü macin”den geliyor. Bir başka 
Türk pizzası sayılan, adı Konya ilemüsemma Etli 
ekmek de lahmacun gibi kıymayla hazırlanıyor. Ancak, 
kıyması daha bol ve baharatı daha az... Karadeniz pidesi 


ise lahmacun ve etli ekmekten farklı olarak, hamuru 
ekşi mayalı hazırlanan bir çeşit Türk pizzası. Kıymalı, 
kavurmalı, peynirli çeşitleri var. Hamuru büyük bir 
mekik şeklinde hazırlanıyor ve yine (taş) fırınlarda 
pişiriliyor. Pidenin üstü kapalı ve açık olmak üzere iki 
çeşidi var. Standart olarak üzerine tereyağı sürülüyor 
ancak zevke göre malzemelerin üzerine yumurta 
kırılarak ya da sürülerek hazırlanan pidelerin tadına 
doyulmuyor tabii... 


Lahmacun ve pizza kardeşliği 
Pizza adının ise Latince iyi kızarmış ince pide anlamına 
gelen “picea”dan geldiği sanılıyor. İcat edildiğinde 
İtalya'nın soylularına garip gelen yanı pizzanın elle 
yeniyor olmasıydı, üstelik tabağa dahi konulmuyordu. 
Zaten zenginler arasında yer edinmesi bu yüzden 
çok uzun yıllar aldı. Ama hâlâ elle yenen pizza kadar 
lezzetlisi yok! Et ve peynir çeşitleri, domates, fesleğen, 
deniz mahsulleri, sarımsak ve tabii zeytinyağı pizzanın 
başlıca malzemeleri. Pizzanın ikiye katlanarak 
yenmesi âdetten, böylece dışı soğusa da içi sıcak 
kalıyor ve katlandığında içindeki malzemeler 
dökülmüyor. 


Lahmacun, tabak büyüklüğünde 
hamur üzerine soğan ve baharat 
eklenmiş kıyma ile (taş) fırında 

pişiriliyor. Malzemesi soğan, kıyma, 
biber salçası, domates, pul biber, 
karabiber ve çoğu zaman ceviz içi 
eklenerek hazırlanıyor. Mevsiminde 
kıyılmış taze sarımsak da yakışıyor. 

Makbul olanı içine bol yeşillik ve 

soğan eklendikten sonra rulo yapılarak 

yenmesi. O zaman lahmacunun içindeki 
malzemeler de dökülmüyor, lezzetler de her 
tarafa eşit oranda dağılmış oluyor. Acı sevenler için 
isot, ekşi sevenler için sumak sonradan eklenebilen 
değerli eşlikçiler. 


Bugün dünya çapında ünlü olan pizza, pek çok 

bağımsız pizza restoranında ve zincir restoranlarda 
çeşit çeşit malzeme eklenerek envaiçeşit damak 
zevkine göre pişiriliyor. Pizza gastronomi dünyasının 

en popüler çocuklarından biri olup çıktığı gibi, artık 
fark oluşturmak için kenarları ek malzemelerle 
zenginleştiriliyor. Hamurunun kalınlığı seçenekli olarak 
sunuluyor; pizzalarını ince hamur isteyenler çıtır çıtır, 
kalın hamur isteyenler yumuşak yumuşak yiyorlar. 


Lahmacun, pide ve etli ekmek bizim topraklarımızda 
yaşayanlar için her zaman çok popüler. En lezzetli 
olanları taş fırınlarda pişenler. Fakat hiçbirinin pizza 
hamuru gibi kalını incesi olmuyor. Ancak son yıllarda 
değişimden nasibini alan her şey gibi, özellikle büyük 
şehirlerde lahmacun ve pidenin küçük çeşitleri 
atıştırmalık olarak ana yemeklerden önce servis 
ediliyor. İsimleri konurken de Karadeniz doğasının 
bize sunduğu minyatür bir mucize olan fındıktan 
esinlenilmiş: fındık lahmacun ve fındık pide. 
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YEMEK 
ZEVKİ 


KONUK 
B L 0) G G E R Fotoğraflar ve Yapım: 


Ece TAŞTAN 
WwWww.ecetastan.com 


Sevgililer Günü'nü 
evde geçirmek isteyenlere 


Özel günleri dışarıda yemek yiyerek değil de evde mütevazı bir kutlama ile geçirmeyi tercih edenlerdenim. 
Siz de benim gibi dışarıda geçirmeyi tercih etmeyenlerdenseniz, evinizde sevdiğinizle birlikte 
yapabileceğiniz pratik tarifler paylaşmak istedim. Bu sene sevgililer günü hafta içine denk geldiği için iş 
çıkışında bile kolayca hazırlayabileceğiniz tarifler ilginizi çekecektir diye düşündüm. 
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Kağıtta 
Sebzeli 
Somon 


Malzemeler: 

2 dilim somon balığı 

2 adet orta boy patates 
4 adet bebek kabak 

1 dal biberiye 

1 adet misket limonu 
Tuz, karabiber 


Hazırlanışı: 

Patatesleri ince ince doğrayın. 
Yağlı kağıdın üzerine önce 
patatesleri, üzerlerine tuz ve 
karabiberle tatlandırdığınız 
somon dilimlerini yerleştirin. 
Kenarlarına da bebek 
kabaklarını yerleştirin. Üzerini 
limon dilimleri ve taze biberiye 
ile süsleyin. Yağlı kağıdı ağzı 
açık kalmayacak şekilde sıkıca 
kapatın. Önceden ısıtılmış 175 
dereceye ayarlı fırında, 25-30 
dakika pişirin. 
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Karamelize 
Soğan ve Keçi 
Peynirli Kolay 
Pizza 


Malzemeler: 

Yarım ekmek hamuru 

3 adet orta boy kırmızı soğan 
4 yemek kaşığı zeytinyağı 
100 gram keçi peyniri 

2 dal biberiye 


1 yemek kaşığı nar ekşisi 
Tuz, karabiber 


Hazırlanışı: 

Fırınınızı 250 derecede, eğer varsa 
pizza taşı ile birlikte, yoksa fırın 
tepsilerinden bir tanesini ters 
çevirerek ısıtın. Ekmek hamurunu 
un serptiğiniz iki yağlı kağıt arasında 
oklava yardımı ile ince bir şekilde 
açın. Arzu ederseniz hamurun 
kenarlarını tam yuvarlak olacak 
şekilde düzeltin. Kabarması için 
oda sıcaklığında beklemeye bırakın. 
Soğanları ay şeklinde ince ince 
doğradıktan sonra 2 yemek kaşığı 
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zeytinyağı ile iyice karamelize 
olana kadar orta ateşte pişirin. 
Ateşten almadan 2-3 dakika önce 
ince doğradığınız biberiyeleri ve 
nar ekşisini ekleyin. Kabarmış olan 
ekmek hamurunun üzerine ılınmış 
olan karamelize soğanları yayın. 
Peyniri elinizle bölerek gelişi güzel 
üzerine serpin. Yağlı kağıt ile birlikte 
pizza taşının veya fırın tepsisinin 
üzerine aktarın. 7-8 dakika pişirin. 


Ece'nin Notu: 

Karamelize soğanı birkaç gün 
önceden hazırlayıp buzdolabında 
saklayabilirsiniz. 


Fırında Patates 
Kuleleri 


Malzemeler: 

500 gram patates 

100 gram eski kaşar ya da gravyer peyniri 
1 tatlı kaşığı tereyağı 

2 yemek kaşığı zeytinyağı 

1 tatlı kaşığı zeytinyağı, kalıbı yağlamak için 
1 çay kaşığı kekik 

Yarım muskat 

Tuz, karabiber 
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Hazırlanışı: 

Patatesleri çok ince doğrayın. 
Derin bir kapta peynirin dörtte üçü, zeytinyağı, 
tuz, karabiber, rendelenmiş muskat ve 

kekik ile karıştırın. Muffin kalıbınızın içlerini 
zeytinyağı ile iyice yağlayın. Patates karışımını 
muffin kalıbına kat kat dizin. Kalıbın üzerini 
önce yağlı kağıtla sonra da folyo ile kapatın. 
Önceden ısıtılmış 200 dereceye ayarlı fırında 30 
dakika pişirin. Zaman dolduğunda patatesleri 
fırından çıkartın üzerlerine tereyağını sürüp 
kalan peyniri paylaştırın. Tekrar sıcak fırına 
verip peynirler eriyene kadar fırınlayın. 


Ece'nin Notu: 

Bu tarifi, muffin kalıbınız yoksa ısıya dayanıklı 
küçük kek kağıtları kalıpları ya da sufle kapları 
içerisinde yapabilirsiniz. İN 


Çikolatalı 
Sufle 


Malzemeler: 

2 adet yumurta 

1 çay bardağı süt 

2 yemek kaşığı un 

2 yemek kaşığı kakao 

4 yemek kaşığı pudra şekeri 
1 yemek kaşığı tereyağı 

2 yemek kaşığı toz şeker 


Hazırlanışı: 


Yumurtaların sarılarını ve 
beyazlarını ayırın. Yumurta 


sarılarına unu, şekeri, kakaoyu 


Fırınınızı 175 derecede ısıtın. 


ve sütü karıştırın. Yumurta 
beyazlarını ayrı bir kapta kar 
gibi olana kadar mikser ile 
çırpın. Yumurta beyazlarını 
diğer karışıma söndürmeden 


yavaş yavaş karıştırarak ekleyin. 


Sufle kaplarının içlerini önce 
tereyağı yağlayın, sonra da toz 
şekere iyice bulayın. Karışımı 
kaplara eşit şekilde paylaştırın 
ve önceden ısıttığınız fırında 
15 dakika pişirin. Fırından alın, 


pudra şekeri ve krema ile birlikte 
bekletmeden hemen servis edin. 


Ece'nin Notu: 
Eğer benim gibi suflenizi 


sonradan pudra şekeri ve krema 


ile tatlandırmayı seviyorsanız 


şeker miktarını sufleyi hazırlarken 
yarıya düşürebilirsiniz. 


İstanbul'un keyifli lokasyonlarının başında şüphesiz Akaretler geliyor. Sakin sokakları, eski ve yeni mimarilerin iç 
içe geçen ahenkli uyumu semti ve irili ufaklı dükkanlarını haftanın her günü talep gören bir yer yapmaya yetiyor. 
Yakın zamanda kapılarını bu güzel semtte açan Çuppa Caffe bu aralar Akaretler'in en çok dikkat çeken mekanı. Bana 
kalırsa Ouppa Caffe'nin alametifarikası evinizdeymişsiniz gibi sizi zamansız biçimde içine çekmesi... 


BİR CAFE'DE NE ARARSANIZ 
GUPPA'DA DAHA FAZLASI VAR 

uppa her ne kadar cafe olarak 

hizmet verse de aslında bir 
restoran kadar çok seçeneği 
menüsünde barındırıyor. Açık 
mutfağa sahip mekanda günlük ve 
tazecik servis edilen tatlılar, çeşit 
çeşit pastalar gerçek anlamda 
ev yapımı tadıyla “ben buraya bir 
daha gelirim” hissi oluşturuyor. 
Limonlu Mereng, mevsim 
meyveleriyle hazırlanmış tartlar, 
camın sağlığıyla sunulan panna 
cottalar, tiramisular, musslar, tatlı 
seçeneklerinden sadece bir kaçı. 
Tatlı-Kahve kombininde aklınıza 
klâsik kahveler geliyorsa Guppa'nın 
kahve menüsüyle şaşırmaya hazır 
olun. 3. nesil kahvenin tüm dünyada 
kabul gören en iyi örneklerini özel 
sunumlarla deneyip müptelası 
olacağınızı şimdiden söyleyebilirim. 


EV SICAKLIĞINI 
mr HİSSETMENİN HAZZI © 
OUPPA'DA 


“Kahveyi severim ama ben aslen 
çaycıyım” diyorsanız en az kahve 
seçeneği kadar çeşit çeşit aromatik 
çayı da Guppa Caffe'de sipariş 
edebilirsiniz. Şifa niyetine içeceğiniz 
taze nane & limonlu yeşil çay, elma 
& tarçın çayı tam bu havaların 
lezzeti ama siz Afrika çayını ve 

Altın çayı da mutlaka deneyin 
derim. Çay saati ritüelinin Guppa 
Cafe'de tam da olması gerektiği gibi 
gerçekleştiğini siz de kısa sürede 
fark edeceksiniz. 


SEVDİKLERİNİZ VE AİLENİZLE 
EVİNİZDEYMİŞ GİBİ RAHAT EDİN 
Guppa Caffe'nin menü zenginliği, 
ev yapımı lezzetleri ve dünyaca 
ünlü kahveleri kadar önemli bir 
detay daha var ki, o da kapısından 
girdiğiniz andan itibaren sadece 
evinizde hissedeceğiniz sıcacık 
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bir ortam aurası. Dekorasyondaki 
dokunuş mekanla o kadar uyumlu 
ve dengeli ki, gözünüzü yoran ya da 
hareketinizi kısıtlayan en ufak bir 
rahatsızlık duymuyorsunuz. Belirli 
bir zaman geçirdikten sonra kalkıp 
güne devam etmeyi unutabilirsiniz, 
benden söylemesi. Guppa'nın insanı 
saran o denli huzurlu bir atmosferi 
var. Dışarıdan baktığınızda 

içeride alabildiğine ferah bir alan 
genişliği olduğunu başta fark 
etmeniz güç. Fakat bahçesi ve 
kapalı alanlarıyla neredeyse 150 
kişilik bir kapasitesi bulunuyor. 
Bahçenin tadını çıkarmak için yazı 
beklemenize gerek yok. Başarılı 
ısıtma sistemleriyle kış bahçesinin 
freshliğinde ister kahvaltınızı 

yapın isterseniz kahve eşliğinde 
doğadaymış gibi ofis işlerinizi 
halledin. 
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KAHVALTI DEMİŞKEN... 

Çay saati klasiği, dünya kahveleriyle 
buluşan anne eli değmiş tatlıların 
birlikteliğine bir de zengin kahvaltı 
seçeneklerini ekleyin. Mekanın 
açılışında menü danışmanlığını yapan 
usta İtalyan şef Geovani, tüm menüye 
dokunuşlar yaparken İtalya'nın o 
meşhur kahvaltısı Buongiomo'yu da 
menüye kazandırmayı ihmal etmemiş. 
Bize özgü Türk kahvaltısı da tercihiniz 
olabileceği gibi çeşit çeşit omlet ve 
yumurtalı lezzetle de kendi kahvaltınızı 
kendiniz renklendirebilirsiniz... 


Bu ay Kadir Şef'in yöresel lezzetlerine 
dünya mutfağından sürpriz tarifler de eşlik 
ediyor. Ayrıca siyez unuyla hazırlanan ekşi 
mayalı ekmek, kendi mutfağında kendi 
ekmeğini yapanlar için enfes ve sağlıklı bir 
tercih olarak ön plana çıkıyor... 


Siyez Unundan Ekşi 
Mayalı Ekmek 


Malzemeler: 

700 gram un karışımı (Yüzde 70 siyez unu, 
yüzde 15 sarı başak unu, yüzde 15 kızılca unu) 
50 gram ekşi maya 

Aldığı kadar su 

1 tatlı kaşığı kaya tuzu 

1 yemek kaşığı zeytinyağı 


Hazırlanışı: 

Mayanızı buzdolabından çıkarıp 2 saat oda 
sıcaklığında bekletin. Daha sonra ağaç kaşık 
ile içme suyuyla mayayı boza kıvamına gelene 
kadar özdeşleştirin. Üzerini kapatıp 2 saat 
oda sıcaklığında bekletin. 150 gram unu 
beklettiğiniz hamura karıştırıp kek hamuru 
kıvamında bir hamur elde edin. Kapağını 
kapatıp 5-6 saat dinlendirin. Hamurda göz göz 
kabarcıklar oluştuğunda diğer kalan unu ilave 
edip 1 yemek kaşığı zeytinyağını ekleyin ve 
hamuru kulak memesi kıvamına gelene kadar 
30-40 dakika arası yoğurun. 1 tatlı kaşığı 

kaya tuzunu içme suyunda eritip hamura 
katın ve tekrardan yoğurun. Kapağını kapatıp 
buzdolabına koyun. Her 3-4 saatte bir hamuru 
ikiye katlayıp maya gazını alın. Bu işlemi 7-8 
kez tekrarlayın. Hamuru çıkartıp 1-2 saat oda 
sıcaklığında bekletin. Unlu ortamda yuvarlayıp 
beze yaparak ekmek kalıbına koyun. Bir 
buçuk iki katına çıkana kadar oda sıcaklığında 
mayalayın. 230 dereceye ayarlanmış ve 
önceden ısıtılmış fırında her 20 dakikada 

bir ısısını düşürerek 190 dereceye indirmek 
suretiyle, üzeri kabuk tutana kadar pişirin. 
Fırından çıkarıp temiz bir bezin içinde 7-8 
dakika bekletin. Ilıyınca servis yapabilirsiniz. 
Toplam pişme süresi 1 saat 10 dakikadır. 


4-6 
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Fotoğraflar: Hakkı GÜNERKAN 


Kadir BAYRAK 
Executive Chef 
The Lunch Catering 


Ekşi Mayalı Ekmek tarifi 
için The Lunch Catering 
Ekmek Ustası Gülendam 
Özdemir'e teşekkür ederiz... 


Borş Çorbası | e 


Malzemeler: 

1 adet soğan 

3 adet büyük pancar 

300 gram dana eti 

2 diş sarımsak 

Yeterli miktarda tuz 

1 adet defne yaprağı 

1 litre su 

Bir top beyaz lahananın çeyreği 
Bir tutam maydanoz 

Bir tutam kereviz yaprağı 

Yarım çay bardağı sıvı yağ 

2 adet domates veya 1 yemek kaşığı 
domates salçası 
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Hazırlanılışı: 

Tencereye yağı koyup önce eti, hemen 
ardından ince ince doğranmış soğanı 
kavurun. Soğan kavrulduktan sonra 
domatesi ekleyip karıştırın. Domates suyunu 
çektikten sonra rendelenmiş sarımsağı içine 
atıp ince ince doğranmış lahanaları da içine 
ekledikten sonra kavurmaya devam edin. 
Tuzunu da katın. Lahanalar kavrulduktan 
sonra ince ince doğranmış pancarın 

3/1 ini de atın. Ardından suyu, kereviz 
yaprağını, defne yaprağını ve kalan ince ince 
doğranmış pancarları da ekleyip, kapağını 
kapatıp, kısık ateşte kaynamaya bırakın. 
Pancarlar piştikten sonra ocağın altını 
tamamen kapatıp maydanoz ile servis yapın. 


Not: Et yerine et suyu da 


Bir top beyaz lahananın çeyreği 
250 gram orta yağlı dana kıyma 
Yarım çorba kaşığı pirinç 

1 adet rende domates 

1 diş sarımsak 

1 adet orta boy kuru soğan 
Yeterli miktarda tuz, karabiber 
Yarım çay kaşığı nane 

Yarım çay kaşığı kuru reyhan 
Yarım çay kaşığı sumak 

1 yemek kaşığı domates salçası 
1 çay kaşığı acı biber salçası 

1 yemek kaşığı tereyağı 

Yeterli miktarda zeytinyağı 
Çeyrek demet maydanoz 

Yarım kase yoğurt 


Lahanayı dağılmayacak şekilde haşlayın. Ayrı! 
bir kapta salça ve zeytinyağından bir miktar 
ayırıp tüm malzemeleri karıştırarak dolma içi 
hazırlayın: Küçük bir kase yardımıyla bohça 
şeklinde lahanaları sarın. Ayrı bir tavada 
zeytinyağı ve salçadan yemeklik bir sos yapın. 
Lahana bohçalarını tencereye dizin, kısık 
ateşte sosunu ilave ederek 1 saat pişirdikten 
sonra yoğurt ve reyhan ile servis yapın. 
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1 dilim balkabağı 

. 2 diş sarımsak 
Yarım çorba kaşığı ceviz içi 

7 adet taze limon suyu 

1 çorba kaşığı kimyon 

2 yemek kaşığı zeytinyağı 

1 yemek kaşığı tereyağı 

1 çorba kaşığı tatlı toz biber 

Yarım yemek kaşığı acı biber salçası 
1 çay kaşığı sumak 

8-10 adet kurutulmuş domates 
Yeterli miktarda tuz 


Balkabağı dilimini soyup 
önceden ısıtılmış 180 
dereceye ayarlı fırında 
üstü kapalı olacak şekilde 
1 saat yumuşayıncaya 
kadar pişirin. Kuru 
domatesleri ve sarımsağı 
en küçük boyda doğrayıp 
zeytinyağının yarısının 
içinde bekletin. Fırında 
pişen balkabağını soğutun 
ve püre haline getirin. 
Kimyon, sumak, tuz; 
sarımsak, acı biber salçası 
ve limon suyunu ekleyip 
köfte kıvamına gelinceye 
kadar yoğurun. Ayrı bir 
tavada kalan zeytinyağını, 
toz biberi ve tereyağını 
ekleyerek biber sos elde 
edin. Önceden ısıtılmış 
güveç tabağına balkabağı 
muhammarayı yayıp, 
üzerine yağ, biberli sosu 
ekleyin. İri ceviz içi ile 
süsleyerek servis yapın. 
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Kuzu Kelle AMİ 


Tandır 


Malzemeler: 

1 adet orta boy kuzu kelle 
4 litre su 

2 adet defne yaprağı 

10 diş sarımsak 

12 dal taze kekik 

2 yemek kaşığı tereyağı 
Yarım çay kaşığı toz kimyon 
Yeterli miktarda tuz 


Hazırlanılışı: 
Tencerenin içine 4 litre suyu ekleyip 
kaynamaya bırakın. Kaynadıktan sonra 


nn edi 


kuzu kelleyi içine koyup ardından tuz, 

1 adet defne yaprağı, 5 diş sarımsak 

ve 6-7 dal taze kekik ile 2 saat daha 
kaynatın. Kaynadıktan sonra kuzu 
kelleyi fırın tepsisine alıp üzerine 
tereyağını sürün, tuz ve toz kimyon 
serpin. Kaynayan sudan 2 su bardağı 
alıp kuzu kelleyi koyduğunuz fırın 
tepsisine dökün. Ardından tepsiye 5 diş 
sarımsak, 1 adet defne yaprağı ve 9-6 
dal teze kekik atıp, üzerine alüminyum 
folyo çekin. Önceden ısıttığınız ve 220 
dereceye ayarladığınız fırında 45 dakika 
pişirin. Kelle piştikten sonra folyoyu 
çıkartıp, 9 dakika daha fırında kızartın. 
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Harine 
(Mardin 
Yöresi) 


Malzemeler: 

3 çay bardağı pekmez 
1 su bardağı un 

3 çay bardağı şeker 

1 litre su 

2 çay kaşığı toz tarçın 
Süslemek İçin: 

Ceviz içi 


ah e” 
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Toz Antep fıstığı 
Hindistan cevizi rendesi 


Hazırlanılışı: 
Pekmez, un, şeker ve 
suyu bir tencereye koyun 
ve kaynatın. Dibinin 
tutmaması için sürekli 
karıştırın. Kaynadıktan 
4-5 dakika sonra tarçını 
ilave edin. Ilındıktan sonra 
kaselere alın. Üzerini 
ceviz içi, Antep fıstığı ve 
Hindistan cevizi rendesiyle 
süsleyip servis edin. 


Be 


1 su bardağı şeker 

1 su bardağı yoğurt 

Yarım su bardağından biraz 
fazla sıvı yağ 

2 adet yumurta 

8 yemek kaşığı tepeleme un 
1 paket vanilya 

1 paket kabartma tozu 
Kırmızı gıda boyası 


1 paket toz kremşanti 
1 su bardağı süt 


Şeker hamuru 
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Yumurtayla şekeri çırpın. 
Sıvı yağ ve yoğurdu 

ekleyip çırpmaya devam 
edin. Unu da ilave ederek 
iyice karıştırdıktan sonra 
kabartma tozu ve vanilyayı 
koyup çırpın. Hazır olan kek 
hamurunu kalıplara dökün. 
170 dereceye ayarlanmış ve 
önceden ısıtılmış fırında 25 
dakika pişirin. 

Sütle kremşantiyi 
bir mikser yardımıyla 
çırpın. Kırmızı gıda boyasını 
ekleyip çırpmaya devam 
edin. Soğutulmuş cup 
cakein üzerine şekilli bir 
görüntüyle kremşantiyi 
sıkarak servis edin. 


Be a e e e . 


Samsun Kızılırmak 
Jellası'yla “Turizmde 
ben de varım” diyor. 


Yeşilırmak ve Kızılırmak deltalarının arasında yeşil bir 
cennet olan Samsun'un güzelliklerini keşfetmek adına yola 
koyulduk. Samsun Kızılırmak Deltası, UNESCO Dünya Mirası 
Geçici Listesi'ne adaylık sürecini tamamlayarak, UNESCO 
Dünya Miras Merkezi'nin resmi web sitesinde geçici 
listedeki yerini aldı. Tabii Samsun'a gelmişken yöresel 
lezzetler için mini bir keşif turuna da çıkmamak olmazdı... 


arih boyunca “Güneşin doğduğu şehir” ve 

“İlkadım şehri” isimleriyle anılan Samsun, 
doğal güzellikleri ve şifalı atmosferiyle ruhu 
yeniliyor. Özenle korunmuş doğal güzelliklerinin 
yanında taşıdığı tarihi miras da görülmeye 
değer. Samsun Büyükşehir Belediyesinin 
davetlisi olarak gittiğimiz şehirde havaalanından 
ilk durağımıza doğru giderken dikkatimi 
çeken ilk şey reklam tabelalarının olmayışıydı. 
Düşünsenize her gün maruz kaldığımız 
reklamların oluşturduğu zihin kirliliğini... 


Lezzet yolculuğu 

Samsun doğal güzellikleri ve tarihi zenginlikleri 
ile olduğu kadar, mutfak kültürüyle de öne 
çıkıyor. Tarih boyunca birçok medeniyete ev 
sahipliği yapan coğrafyada mısır, fasulye, 
lahana ve pancar hala önemli bir tüketim 
malzemesi. Samsun Belediyesi, gastronomi 
turizmine yönelik içinde yaşadığın güzelliklerin 
farkına var' sloganı ile Samsun'un yöresel 
otlarını ve ot yemeklerini tanıtmak amacıyla 
her yıl Samsun Yöresel Ot Yemekleri Festivali! 
düzenliyormuş. Festivalin amacı ise yarışmaya 
katılan yemeklerin tariflerinin bir kitapta 
toplayarak, gelecek kuşaklara kalıcı bir kaynak 
bırakmak. Festival sezonu değildi fakat Bafra 
pidesi, kıvratma, Bafra lokumu gibi lezzetlerle 
buluştuktan sonra ziyaretçilerin bir lezzet 
şöleniyle buluştuğunu tahmin ediyorum. 


Kızılırmak Deltası Kuş Cenneti UNESCO Dünya 
Mirası geçici listesinde... 

Yeryüzünün en verimli sulak alanlarından biri 
ve uluslararası Ramsar alanı olan Kızılırmak 
Deltası, mikro ve makro faunanın çok yüksek 
üretim düzeyine ulaştığı bir alan. Göç sırasında 
Karadeniz'i doğrudan aşan kuş türleri için hayati 
önem taşıyan delta, bu kuşların uçuş hazırlığı ve 
uçuş sonrası dinlenebildikleri, beslenebildikleri 
ve korunabildikleri tek alan. Samsun Kızılırmak 
Deltası, UNESCO Dünya Mirası Geçici Listesi'ne 
adaylık sürecini tamamlayarak, UNESCO Dünya 
Miras Merkezi'nin resmi web sitesinde geçici 
listedeki yerini aldı. Bu doğa harikası bölge 
Büyükşehir Belediyesinin kontrolü altında ve 
doğasının bozulmaması adına her türlü önlem 
alınıyor. 


Amazon Köyü'ne 103.254 ziyaretçi... 

Samsun Büyükşehir Belediyesi ile 19 Mayıs 
Üniversitesi tarafından hayata geçirilen Amazon 
Köyü, 2017 yılında ulaştığı 103.254 ziyaretçi 

ile Samsun'a gelen turistlerin uğrak noktaları 
arasında. Amazon Köyünde, efsaneye göre, 
Samsun un Terme ilçesi Gölyazı Beldesi'nde 
yaşadıkları tahmin edilen amazon kadınlarının 
yirminin üzerinde heykeli bulunuyor. 

İsmini Temiskira'da yaşadıkları düşünülen 
Amazonlardan alan yapay köyde, anaerkil bir 
toplum olan amazonların temsili heykeller, 
kabartmaları, günlük yaşamlarından kesitler ve 
eşyaları yer alıyor. 


sika piikan — 
ub GL EALLLA içi 
. TALE 


Unsuz 
Susamlı 
Cevizli 
Ketojenik 
Poğaça 


Hazırlık Süresi: 10 dk. 
Pişirme Süresi: 20 dk. 
Servis: 4 Adet Büyük 
Boy Poğaça 


Malzemeler: 
Hamuru İçin: 

1 adet yumurta 

1,5 su bardağı dil veya 
mozzarella peyniri 

3/4 su bardağı un gibi 
çekilmiş ceviz 

1/4 çay kaşığı karbonat 
1 tatlı kaşığı elma veya 
üzüm sirkesi 

1 tatlı kaşığı tereyağı 
(erimiş) 

Üzeri İçin: 

Hafifçe kavrulmuş 
susam 


Sıla Baki ALKAN 
Yapım: Sıla Baki ALKAN 


Özel beslenenler için 
unsuz, şekersiz, glütensiz 


ve tahılsız tarifler 


Ünlü Blogger anne badeninşekeri.com yazarı Sıla Baki Alkan, kızı Bade'nin sağlıklı beslenmesi için keşfettiği 
tariflerden oluşan kitabından birkaçıyla sayfalarımızın bu ayki konuk yazarı. Uzun zamandır onu takip edenler 
tarafından beklenen kitabı “Özel Beslenenler için Tarifler” raflarda yerini aldı; Üstelik kısa sürede tükendikten 

sonraki yeni baskısıyla. Unsuz, şekersiz, glütensiz ve tahılsız tarifleriyle kızı Bade gibi özel beslenenler için ve sağlıklı 
beslenme adına gelecek nesiller için yol gösterici nitelikteki bu kitabı herkesin edinmesi gerektiğini düşünüyoruz... 


Hazırlanışı: 

1- Fırınınızı 150 
dereceye ayarlayın. 

2- Ceviz ununu geniş bir 
kaba alın ve üzerine 1 
adet yumurta, sirke ve 
karbonatı ekleyin. 

3- Tereyağını çok kısık 
ateşte eritin. Üzerine 
rende peyniri ilave edin 
ve peynir iyice akışkan 
olana ve fokurdayana 
dek karıştırarak eritin. 
4- Tereyağında eritilmiş 
peyniri cevizli karışımın 
üzerine ekleyin. Tahta 
bir kaşığı ıslatın ve 

bu kaşık yardımı 

ile karışımı hızla 
karıştırarak güzelce 
birbirine yedirin. Ele 
yapışan bir hamur elde 
edeceksiniz. 

5- Ellerinizi ıslatın ve 
bu hamurdan parçalar 
koparıp elinizle daire 
şeklini vererek pişirme 
kağıdı serilmiş fırın 
tepsinize yerleştirin. 

6- Aynı işlemi diğer tüm 
hamur parçaları için 
tekrar edin. Üzerine 
susam serpin. 20 dakika 
pişirin. Servis edin. 
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Muzlu Ekmek 


Hazırlık Süresi: 15 dk. 
Pişirme Süresi: 1 Saat 
Servis: 1 Adet 


Malzemeler: 

4 adet orta boy yumurta 

3 adet orta boy (390-400 gram) muz 

Yarım su bardağından 2 çorba kaşığı eksik (80 gram) 
eritilmiş tereyağı 

4 çorba kaşığı (80 gram) akçaağaç şurubu veya tercih 
edeceğiniz bir başka doğal tatlandırıcı 

1 su bardağı (100 gram) çiğ iç fındık 

2 su bardağı (160 gram) toz rende Hindistan cevizi 


Vem 


2 tatlı kaşığı limon veya mandalina kabuğu rendesi 


Hazırlanışı: 

1-Fırını 160 dereceye ayarlayın. 

2-Yumurtaları çırpın. Muzları çatalla pütür kalmayana 
dek ezin. 

3-Derin bir kapta önce yumurta, muz, akçaağaç şurubu 
ve erimiş tereyağını sonra da diğer tüm malzemeleri bir 
kaşık yardımı ile birbirine harmanlayın. 

4-Karışımı 9x20cm ebatlarında baton şeklinde ve 
yağlanmış bir kalıba dökün. 

5-Tam bir saat iyice altın rengini alana dek pişirin, 
fırından alıp soğumasını bekleyin. Dikkatlice çıkarıp 
dilimleyin. 


İpucu: Tahin pekmez, ev yapımı kakao kreması ile 
servis edilmesi önerilir. 
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Portakallı Makaron 
Kurabiye 


Hazırlık Süresi: 30 dk. 
Pişirme Süresi: 30 dk. 
Servis: 10 Adet 


Malzemeler: 

1 adet orta boy yumurta akı 

1 çimdik tuz 

60 gram (3/4 su bardağı) toz rende Hindistan cevizi 
1 adet orta boy portakal kabuğu rendesi 

Çeyrek portakalın suyu 


gr 


2 çorba kaşığı (40 gram) akçaağaç şurubu veya tercih 
edeceğiniz başka bir doğal tatlandırıcı 


Hazırlanışı: 

1-Fırını 150 dereceye ayarlayın. 

2-Portakalı yıkayıp kabuğunu rendenin ince tarafı ile 
rendeleyin. 

3-Yumurta akını ve tuzu mikser yardımı ile sert bir 
köpük oluşana dek çırpın. Üzerine portakal kabuğu 
rendesi, Hindistan cevizi, portakal suyu ve şurubu 
ekleyin. İyice karıştırın. 

4-Elinizle küçük parçalar koparıp yuvarlayın. Pişirme 
kağıdı serilmiş fırın tepsinize dizin. Yaklaşık 30 
dakika hafifçe kızarana dek pişirin. Ilındığında servis 
edebilirsiniz. 
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Unsuz Limonlu Kek 


Hazırlık Süresi: 20 dk. 
Pişirme Süresi: 1 Saat 
Servis: 1 Adet Orta Boy Baton Kek 


Malzemeler: 

5 adet orta boy (45-55 gram) yumurta 

4-5 çorba kaşığı hurma suyu 

1 su bardağı un gibi çekilmiş çiğ kaju fıstığı (80 gram) 
100 gram toz rende (1 * 1/5 su bardağı) Hindistan cevizi 
2 adet limonun kabuğunun rendesi 

1 adet limonun suyu 

1 çay kaşığı karbonat 

1 çay kaşığı vanilya özütü (isteğe bağlı) 

Limon Sosu İçin: 

1 adet limonun suyu 

1 çay kaşığı limon kabuğu rendesi 


3 çorba kaşığı (60 gram) bal veya 6 çorba kaşığı (60 
gram) hurma suyu 


Hazırlanışı: 

1-Fırını 160 dereceye ayarlayın. 

2-Yumurtaları hurma suyu ile birlikte derin bir kapta 
homojen olana dek çırpın. 

3-Kaju fıstığını, limon suyunu, rendesini, karbonatı 
ve Hindistan cevizini ekleyin. Mikser veya tahta kaşık 
yardımı ile normal kek hamurundan çok daha katı bir 
hamur elde edene dek karıştırın. 

4-Bir sos tenceresinde limon suyunu hafifçe ısıtın. 
Ateşten alın. Limon kabuğu ve balı ekleyin. Homojen 
olana dek çırpın. Bir kenara ayırın. 

5-Karışımı baton şeklinde 9x21cm ölçülerinde 
yağlanmış/pişirme kağıdı serilmiş veya silikon bir kalıba 
dökün, fırına verin. Bir saat pişirin. 

6-Kalıptan çıkarmadan evvel soğumasını bekleyin. 
Dilimleyip limon sosu ile servis edin. 
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Acılı Keten 
Tohumlu Kraker 


Hazırlık Süresi: 10 dk. 
Pişirme Süresi: 20 dk. 
Servis: Yaklaşık 40 Adet Kraker 


Malzemeler: 

1 su bardağı (120 gram) tam yağlı 
İzmir tulum veya Ezine peyniri rendesi 
1 su bardağı (80 gram) badem unu 
veya un gibi çekilmiş kaju fıstığı 
Yarım çay kaşığı karbonat 

1 tatlı kaşığı elma veya üzüm sirkesi 


4 çorba kaşığı (20 gram) toz keten 


tohumu 


2 çorba kaşığı acı pul biber 


Hazırlanışı: 

1-Rırınınızı 160 dereceye ayarlayın. 
2-Geniş bir kaptatüm malzemeleri 
ele yapışmayan bir hamur oluşana 


dek yoğurun. 


3-Hamuru yapışmaz bir yüzeyde 1 
cm kalınlığında açın. Hamuru küçük 
kareler şeklinde kesip pişirme kağıdı 
serilmiş fırın tepsinize dizin. 

4-Altın rengini alana dek yaklaşık 20 
Ik. boyunca pişirin. 

5-Çıkarın, soğutun ve servis edin. 
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Tabii ki MAKARNA yiyebilirsin...! 
(Eğer doğru malzeme ile pişirirsen...) 


Dp yaparken de makarna yiyebilirsin. 
“Peki ama nasıl” diyorsun? 

Hemen açıklayacağım ama öncelikle halk arasında 
klasikleşmiş olan “Ekmeği, makarnayı kes zayıfla” 
bilincine aykırı olarak her ikisini de rahatlıkla 
yiyebileceğini bil istiyorum. 

Günlük kalori alımının yüzde 55-60'ı karbonhidratlardan 
sağlanmalı. 

Eğer tüm karbonhidratı kesersen üzgünüm ama tartıda 
gördüğün eksi yalnızca sıvı kaybından başka bir şey 
olmayacaktır. Ve ilk karbonhidrat tüketiminde o eksinin 
yeri dolmuş olacak. Kendini kısıtlamayı bırak! Ölçülü ve 
doğru beslen yeter. 

Diyet, yasak değil ölçü işidir. 

Dengeli ve kremasız tüketildiğinde makarna KİLO YAP- 
MAZ! 

Mesela 2-3 yemek kaşığı makarna < 1 ince dilim 
ekmeğe eşdeğer. 

Makarna yediğin öğünde ekmek tüketmezsen 
dengelemiş olursun. 


3 yemek kaşığı fesleğen 
pesto İveya roka pesto) 
Çeri domates 

Toz parmesan 


Bu makarna 
Uf ve vitamin 
zenginii kalori 
fakiri: 

Pesto Soslu 
Kabak 
Spagetti 


Malzemeler: 

3 tatlı kaşığı zeytinyağı 

2 yemek kaşığı çam fıstığı 
6 adet küçük kabak 
Haşlanmış beluga 
mercimeği 


Hazırlanışı: 
Kabakları spiralizer ile 
(yoksa bıçakla ince uzun) 
kesin. 3 dakika buharda 
pişirin. Bu sırada 3 tatlı 
kaşığı zeytinyağında 
fıstıkları hafif kavurun. 
Pişen kabaklarla ve 
pesto sosla karıştırın. 
Servis tabağına alın. 
Üzerine mercimekleri 
ekleyin. Parmesan serpin. 
Domateslerle sunun. 


Fit Not: Kuru domates 


tavsiye ederim. 


ve zeytinde çok yakışıyor 


Şimdi gelelim makarna önerilerime ; 

* Spagetti makarnalar arasında en kolay sindirileni ama 
diğer şekillerden de tercih edebilirsin. 

* Tür olarak kepekli veya tam buğday makarna 
seçersen kan şekerinde ani yükseliş-düşüşe sebep 
olmaz daha uzun süre tok tutar. 

»e Domates sosu: En lezzetli ve en sağlıklı 
seçeneklerden biridir ama hazır değil ev yapımı sos 
olmalı. Hazır soslar bolca sodyum ve yağ içerdiğinden 
daha fazla yemene sebep olabilir. 

* Makarnayı omega-3 zengini ve doyurucu protein 
kaynağı olan balık ile eşleştirmek de iyi bir alternatif. 

* Izgara sebzeli veya peynirli tüketmek de basit ama 
lezzetli seçeneklerdendir. 

se Uzun süre kaynatılmış süt de fazla yağ kullanmadan 
doygun, krema kıvamlı bir sos elde etmeni sağlar. 

* Tüm bunlara ilave olarak makarnayı olabildiğince öğle 
öğünlerinde tüketmeni öneririm. 


Evet makarna izni çıktı hadi kapın çatalları ;) 


3 
Kişilik 
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Glütensiz makarna arayanlar için özel bir tarif. Pancar 
kullanmadan sade de yapabilirsin. Geleneksel mantı gibi 
kapatarak da yapabilirsin. Lezzet farkı yok ama kalori ve besin 
değeri farkı çok. 

Pancar, antioksidan ve kan yapma özelliğiyle salata ve sebze 
sularında kullanabileceğin bir besin. Benim gözümden mantı 
da oldu :). Bu mantıyı lor peyniri yerine kıyma doldurarak da 


yapabilirsin. 


Pancar 
Ravioli 


Malzemeler : 

2 adet küçük boy çiğ pancar 
1 adet yumurta 

4 su bardağı karabuğday unu 
1 tatlı kaşığı tuz 

2 yemek kaşığı zeytinyağı 

Su 


Hazırlanışı: 

Pancarları soyup rondoda püre 
kıvamına getirin. Yumurta, un, 
tuz, yağ ve yeterli miktarda su 
ekleyerek sert bir makarna 
hamuru yoğurun. Hamuru 

20 dakika dinlendirdikten 
sonra merdane ile inceltip 
küçük kareler kesin. Hamur 
parçalarının ortalarına lor 
peyniri koyup diğer hamur 
parçasını üzerine kapatıp 
kenarlarından hafifçe bastırın. 


m miri Kaynar ve tuzlu suda pişirin. 
s en im: Suyunu süzüp yoğurt ve 

ei va domates sos ile servis edin. 
Süzme yoğurt 


Domates sos Fit Not: Taze makarna daha 


tuzlu bir suda haşlanmak 
ister ve hazırdan daha kısa 
sürede pişer. 


En ünlü ve sevilen makarnalardan fettucine alfredoyu sağlıklı 
hale getirdim. Önyargılı olmayın karnabahar sevmiyorsanız 
bile deneyin kokusu ve tadı alınmıyor, İlginç ama kremalı 
makarnadan tat farkı kesinlikle yok. Bana güvenin ;) 


Karnabahar Soslu 4 
Fettucine Alfredo 


Malzemeler: 

4 diş sarımsak 

4 bardak karnabahar sebze suyu 

Yarım su bardağı süt 

1 çay kaşığı tuz 

Yarım çay kaşığı karabiber 

Fettucine veya istediğiniz şekil makarna 
Servis İçin: 

Toz parmesan 

Taze fesleğen 


Kişilik 


Hazırlanışı: 

Sarımsağı bütün şekilde fırında közleyin. Karnabaharları 8-9 
dakika boyunca haşlayın. Blenderda karnabahar, sarımsak, 
sebze suyu, süt ve baharatları pürüzsüz bir sos kıvamı alana 
kadar karıştırın. Haşladığınız makarna ile birleştirin. Servis 
tabağına alın. Üzerini parmesan ve fesleğen yaprağıyla süsleyin. 
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Fotoğraflar: Hande GÖKSAN - Fotoğraf Asistanı: Murat ERDOĞAN 
Yemek Stilistleri: Müşerref KARTALER - İnci BAK 
Servis ürünleri: LAV 


Teldolap'ın 
kış sürpriz 


Yemek stilisti ve danışman 
Müşerref Kartaler ile oyuncu ve 
yemek programları sunucusu 
Gizem Karabey'i dergimize 
konuk ettik. İkilinin birlikte 
hazırladıkları “Teldolap" isimli 
kitaptan, ev yapımı limon 
turşusu ve çeşnili tuzlarla ilgili 
tariflerin olduğu saye Nİ 
ayki sayımıza taşıyoruz. 
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Gizemli Tuzlar 


Malzemeler: 

Naneli Tuz İçin: 

8-10 dal taze nane 

1 bardak kaya tuzu 

Limonlu Tuz İçin: 

2 adet limonun rendelenmiş kabuğu 
1 bardak kaya tuzu 

Acılı Tuz İçin: 

10 tane kurutulmuş acı biber 

2-3 yemek kaşığı ev yapımı kuru ot 
1 bardak kaya tuzu 


Hazırlanışı: 

Naneli tuz için; Taze nane yaprakları 
ile tuzu mutfak robotundan geçirin, 
geniş bir tabağa yayın ve 2 gün 

oda sıcaklığında açıkta bekletin. 
Önceden sterilize ettiğiniz bir 
kavanoza aktarın. 

Limonlu tuz için; Rendelenmiş 
limon kabukları ile tuzu mutfak 
robotundan geçirin, geniş bir tabağa 
yayın ve 2 gün oda sıcaklığında 
açıkta bekletin. Önceden sterilize 
şettiğiniz bir kavanoza aktarın. 

lı tuz için; Kuru otlar, acı biber 
tuzu mutfak robotundan geçirin, 
niş bir tabağa yayın ve 2 gün 
ıcaklığında açıkta bekletin. 
nceden sterilize ettiğiniz bir 
kavanoza aktarın. 


Ev Yapımı 
Kuru Ot 
Tarifi 


Malzemeler: 
Yarım demet maydanoz 
Yarım demet reyhan 
Yarım demet nane 
Yarım demet dereotu 


Hazırlanışı: 

Otları yıkayın ve süzün, 

iyice kurutun. Nane ve 

reyhanın yapraklarını 

dallarından ayırın. Maydanoz 

ve dereotunun kalın 

saplarını ayıklayın. Fırın 

kâğıdı serdiğiniz tepsiye 

yaprakları yerleştirin 

Kuruyan otları avucu ” z 
ufalayarak toz haline « PM 
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1 kilo havuç 

1 kilo kereviz 

1 kilo soğan 

1 kilo pırasa 

1 demet maydanoz 


Tüm malzemeyi yıkayın, soyun ve irice doğrayın. Mutfak 
robotunda mümkün olduğu kadar ince çekin. Fırın kâğıdını 
tepsiye serin ve robottan geçirdiğiniz sebzelerin bir miktarını 
ince bir tabaka halinde tepsiye yayın. 80 derecede 4-5 saat 
kurutun. Tüm malzemeyi fırında kurutana kadar bu işlemi 
- tekrarlayın. Önceden sterilize ettiğiniz kavanozlara aktarın. 


4 adet havuç A, 


4 adet kırmızı kapya biber 
2 adet soğan 

Yarım demet maydanoz 

2 adet kerevizin sapı 

5-6 yemek kaşığı kaya tuzu 


Tüm malzemeyi yıkayın, süzün ve 
irice doğrayın. Mutfak robotunda 
ara sıra durdurarak 2-3 dakika 
kadar çekin. Önceden sterilize 
ettiğiniz kavanozlara aktarın. 
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YEMEK 
ZEVKİ 

HURİŞ'İN 
KİLERİ 


a) 
© Huriye ERSOY 
Prodüksiyon 
Fotoğraflar; Mura OĞAN - eat.drink.shoot studio 


.. 


> 


Çocukken annemin 

bizler için semt 

pazarlarından aldığı, 

tadı ve kıvamı bu pe 
tarife be en bir 

lezzet olduğunu 
düşündüğüm, 


ME 


? Süt Reçeli 


Malzemeler: 

3 litre günlük süt 

1 paket kabartma tozu 
1,5 su bardağı toz şeker 


Huriş'in notları: 

Şeker yerine çekirdeklerini 
çıkardığınız Kuru hurma 
püresi de ilave edebilirsiniz. 
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Sütü tencereye aktarın. Şekeri 


ilave edin. Süt kaynayınca 


kabartma tozunu ilave edin. 


Kabartma tozu ilave 
ettiğiniz sütü ağır 
ateşte kaynatmaya 
devam edin. 


« |“ « 
NN " i 
A — 
di ig 
N İİ 


Hazır 


/ / ' 

“5 Süt kaynayınca ateşi 

© iyice kısın. Arada 

© bir tahta bir kaşıkla 
karıştırarak boza 
kıvamına getirin. Boza 
kıvamına gelince 
ocaktan alın. Bu süreç 
bir, bir buçuk saat 
kadar sürecektir. 


lanışı: 


| Mir. ği 0 Tencerenin kapağını 

| aralık bırakarak oda 
ısısında reçeli soğumaya 
bırakın. Soğuyunca bir 


kavanoza aktarın. 


Lİ 


1 adet olgun muz (ya da 2 küçük 
yerli muz) 

1 adet yumurta 

2 yemek kaşığı pekmez 

3 yemek kaşığı eritilmiş tereyağı 
Yarım su bardağı tam buğday unu 
3 yemek kaşığı kakao 

Yarım paket kabartma tozu 


Muzu çatalla ezin. Yumurtayı, 
pekmezi ve tereyağı ile 


homojenize olana kadar karıştırın. 


Ardından unu, kakaoyu ve 
kabartma tozunu ekleyip tekrar 
karıştırın. Hazırladığınız hamuru 
kalp şeklinde kalıplara paylaştırıp 
önceden ısıtılmış 180 dereceye 


ayarlı fırında, 30-35 dakika pişirin. 


Zeynep FİDAN 
instagram.com/minigurme 
www.minigurme.com 


14 Şubat Sevgililer 
Gününde minik kalpler 
halinde hazırlayacağınız 
yemekler ve bolca sevgi 
önerisi ile geldim bu ay... 
Bu şirin yemekleri mini 
gurmenize sunarken 
ona deyin ki; “Seni çok 
seviyorum. Sen benim 
için bu dünyadaki en 
kiymetli şeysin. Ne 
olursa olsun seni her 
zaman seveceğim”. 
Sonra da kocaman 
sarılın ona. Çünkü o bu 
dünyadaki koşulsuz 
sevginin tek şahidi. 


si 
 İ 4 : 
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Pırasa Mücver İh. 


Malzemeler: 

2 dal ince doğranmış pırasa 

1 avuç ince doğranmış maydanoz 
1 avuç ince doğranmış dereotu 

2 adet yumurta 

1 su bardağı tam buğday unu 

1 paket kabartma tozu 

Birer tutam tuz ve karabiber 


, 


- “Hazırlanışı: 

“ İnced oğranmış pırasaların üzerine tuz ekleyerek 
güzelce ovup yumuşamasını sağlayın. Ardından 
içine maydanozu, dereotunu, yumurtaları, unu 
ve kabartma tozuile karabiber ekleyin. Tüm 


Önceden ısıtılmış180 dereceye a 
üzeri kızarana kadar 30-35 dakika pişiri 


hil 


mevki 


mi Bettina şasisi 
mn 


Fotoğraflar: Hakkı GÜNERKAN 
pori 


Klasik waffle deneyimini farklı malzemelerle 


yeniden yorumlayan Bubble Wrap İstanbul, Anadolu 


Yakası'nın kalbi Moda'da... Küçük ve sempatik 
mekanın özel soslarla hazırlanan lezzetleri 
arasında bir defa deneyenlerin kısa sürede 


müdavimi olacağı Monkey Wrap, Çilek Wrap, Oreo 
Wrap ve Ceviz Wrap ile sabah güne farklı bir tat ile 
başlamak isteyenler için omletli wrap yer alıyor. 


ğitimini aşçılık, mutfak sanatları, pastacılık ve 

restaurant yönetimi üzerine yapan, ilk olarak 
ABD'nin ödüllü mekanlarında ardından Türkiye'deki 
seçkin restoranlarda yeteneklerini geliştiren Pelin 


Görpe, Kadıköy Moda'da aile işletmesi olarak hizmete 


açtığı yeni mekanı Bubble Wrap İstanbul ile, waffle 

severler için baş döndüren menüler sunuyor. Ayrıca 
mekan, alışılmışın dışında tatlarının yanı sıra belirli 
günlere özel konsept wrapler de çıkarmaya hazırlan 


Ayaküstü içecek keyfi; “Pink Limonata” 

Bubble Wrap İstanbul, misafirlerini ayakta ağırlıyor. 
Farklı wrap lezzetlerine tercihe göre sıcak ve soğuk 
içeceklerin eşlik ettiği mekanın ayaküstü favorisi 
ise “Pink Limonata”. Tamamen doğal malzemeler 


ıyor. 


kullanılarak, Pelin Görpe'nin özel tarifi ile hazırlanan 


pembe limonata damaklarda çok özel bir anı bırakıyor. 
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Pelin GÖRPE 


Lise öğrenimini Saint Benoit Fransız 
Lisesi'nde tamamlayan Pelin Görpe, 
mezuniyetinin ardından yüksek öğrenim için 
2001 yılında ABD'ye gider. Pelin Görpe'nin 
bilgisayar mühendisliği ile başlayan üniversite 
eğitimi, 2004 yılında kendisinin hep hayalini 
kurduğu aşçılık ve mutfak sanatlarına kayar. 
Sırasıyla aşçılık, pastacılık ve restaurant 
yönetimi okuyan Pelin Görpe, bu dönemde bir 
yandan okuluna devam ederken diğer yandan 
otel ve restaurantlarda çalışarak kendini 
geliştirir. ABD'nin ödüllü mekanlarında görev 
alan Pelin Görpe, eğitimini tamamlayarak 
2009 yılında Türkiye'ye döner. İstanbul'un 
önemli mekanlarında Executive Chef ve 
yönetici olarak çalışan Pelin Görpe, 2012 
Nisan'ında butik pasta ve tatlı konseptinde 
hizmet vermek üzere kendi mekanı Simosi 
Cake'i açar. Görpe 2017 Aralık ayında ise bir 
aile işletmesi olarak Moda'da hizmete giren 
Bubble Wrap İstanbul markası altında waffle 
severlere yepyeni lezzetler sunmaya başlar. 


YEMEK 
ZEVKİ 


GASTRO 
ALGI 


Baran AKKOYUN 
b.akkoyun&yahoo.com 


Mekanda algı yönetimi... 


erhaba... Yeni bir yıl, yeni 

fikirler, yeniye dair her şey ve 
yeni bir köşe yazarı... 
Öğlen ve akşam saati yemek 
yediğimiz restaurantları, gün 
içinde küçük molalar verdiğimiz 
kahvecilerimizi, hafta sonu 
gittiğimiz mekanları neden ve neye 
göre seçiyoruz? Bizi cezbeden 
tarafları neler? Moda olan 
mekanları sevdiğimiz ve oralarda 
check-in yapmayı prestijimiz 
açısından önemli olarak görüyoruz. 
Peki ya kendimizi iyi hissettiğimiz 
mekanlar? O mekanları neden 
seviyoruz? Cevabı günümüzün 
popüler kelimesinde saklı; Mekanda 
Algı Yönetimi... 
Zaman geçtikçe kafe ve 
restoranlardaki sayı beşer onar 
artıyor. Bir yandan franchise ile 
hızla büyüyen şirketler, öte yandan 
sektöre yeni katılan onlarca yeni 
kafe ve restoranlar... 
Bu hızlı artış zamanda orantılı 
büyümeyi de zorunlu koşuyor. Aksi 
taktirde her kaybedilen müşteri, 
sektöre yeni katılan rakiplere 
kaptırmak demek. 
Sektördeki bu büyüme kafe ve 
restoran zincirleri ki buna içecek 
olarak servis yapan tüm mekanlar 
da dahil; diğerlerinden farklı olmayı, 


ortaya farklılık koymayı zorunlu 
koşuyor. 


Müşteri neyi sever, neyi farklı 
yapmalı? 

Birçok dünyaca ünlü ve yeni girişim 
mekanları incelediğimizde; en 
büyük farklılığı tasarımların ortaya 
koyduğunu ve algı yönetimi ile 
müşteri kazanmada en önemli 
etken olduğunu görüyoruz. Bu 


konuda en önemli ve enteresan 
yiyecek firmalarından biri de 
McDonald's. Enteresan çünkü hali 
hazırda izlediği yemek politikası ile 
her halükarda büyük bir müşteri 
portföyü var. Böyle bir yeniliğe en 
son ihtiyaç duyacak firmalardan 
biri olmasına rağmen McDonald's 
bile konseptinde yeniliğe gitti. Bu 
tasarım ve algı yönetimi kısmı 
teknolojik gelişmeler ışığında daha 
da hızlanacak gibi duruyor. 
Starbucks gibi diğer firmalar da 
tasarım anlayışlarına yenilik katma 
zorunluluğu hissediyor. Zira kendini 
yenileyen küçük rakipler aslında 
izlediği tasarımlarla büyük bir kitleyi 
cezbediyor. Özellikle Türkiye'de 
insanların yeni lezzetler keşfetme 
yönünden büyük işletmelerden 
ziyade ismi çok duyulmamış, 
konsept anlayışı farklı mekanları 
tercih etmesi büyük işletmelere 
yenilenme zorunluluğunu ortaya 
koyuyor. Bu yeniliğe konsept 
tasarım arayışları ile Starbucks da 


bir adım atmış görünüyor. Pastanın 
büyük sahipleri tasarım içinde 
yerleştirdikleri minik minik ve bazen 
de gözümüze kocaman kocaman 
soktukları algı yönetimleriyle 
zihinlerde kalmayı başarıyorlar. 
Lokomotif firmalarda masalar 
küçük ve birbirine yakın 
konumlandırılmıştır. Böylelikle 
mekanda siz fark etmeseniz bile 
size sosyal etkileşim alanları 
oluşturulur. Bu sosyal alanlar ile 
mekanın imajı üst üste bindiğinde 
mekan kendisine farklı bir imaj 
katmaktadır. Mekan öyle güzel 
kurgulanmıştır ki siz mekanda 
elinizdeki içeceğinizle ayakta bile 
bekleseniz sizi tasarım nesnesi 
olarak dışarıdaki izleyici müşteriye 
sunmaktadır. 

Bahsi geçen restoranların tasarım 
açısından en önemli oturma 
alanlarından biri “Community 
Table” denilen, daha çok öğrenciler, 
gençler, grupça gelenler için 

orta alanlara yerleştirilen ortak 
kullanıma açık, geniş masalardır. 
Bankoya giden, yol üstündeki 
oturma alanları ise çok acelesi 
olanlar için yapılmaktadır. Daha 

az özenlidirler ve genellikle 
standart sandalye-masa tiplerinden 
oluşurlar. 

Duvar kenarlarında oturulabilir 
alanı artırmak için sedir tipi 
oturmalar yapılır. İnsanların hızlıca 
tüketip restorandan ayrılması 

için bu oturma alanları sert bir 
malzemeden yapılır. Buna rağmen 
insanların en çok tercih ettiği 
oturma alanlarıdır. Çünkü bu 
alanların sınırları bellidir ve oturana 
güven verir. 

Restorana yalnız giden ve kimseyle 
göz temasına girmek istemeyenler 
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de düşünülmüştür. Pencere önünde, 
dışarıya bakan veya içeride duvara 
bakan alanlarda yüksek tabureli ve 
masalı, Stand-up” denilen oturma 
tipleri mevcuttur. Duvarlarda 
kullanılan görseller, firmanın 
aklımızda yer edecek şekilde 

kendi reklam-pazarlama ve grafik 
departmanı tarafından titizlikle 
oluşturulan çalışmalardır. 
Müşteriyi kalbinden yakalayan 
unsurlardan biri de mekanın hakim 
olduğu renktir. İnsan algısına 
derinden etki edebilen renkler, iç 
mekanın en önemli unsurudur. 
Çoğu kişinin de bildiği gibi kırmızı; 
kan akışını hızlandırır, iştah açar 

ve sizde oluşturduğu zamansızlık 
hissi ileo mekanı hemen terk etme 
isteği uyandırır. İşte bu yüzden; 
McDonald's, Burger King, KFC gibi 
fast food firmalarının kurumsal 
rengi kırmızıdır. 

Bahsettiğimiz tüm bu doktrinler, 
araştırmalar ve uygulamalar aslında 
son birkaç yıldır duvara toslamıştır. 
Çünkü sahneye Starbucks girmiştir. 
Gelişen teknoloji, küreselleşme, 
hızlı ilerleyen zamanda kısa bir 
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kahve molası; tüm algıları yıkıp 
yerine bambaşka bir dünya inşa 
etmiştir. İlk olarak yeşil renkle 

yola çıkılmış ve insanlara rahat, 
doğal ve güven barındıran bir imaj 
sergilenmiştir. Yenilenmiş bir nesle, 
yeni ve zamanın ötesinde, ancak 
gelenekçi bir yapı sunulmuştur. 


Doğal ahşap, metal, el yapımı 
grafikler ve görsellerle doğaya 
öykünmüş ve kahvenin sıcaklığıyla 
mekan bütünleştirilmiştir. Yine 
“Sedir”, “Community”, “Stand-up” 
oturma tiplerinden vazgeçilmemiş 
ancak bunlar birer rahat oturma 
elemanına dönüştürülmüştür. 
“Ye-iç-git” algısından uzak, 
“istediğin kadar otur algısı” 
oluşturularak güven kazanılmıştır. 
Bu durum piyasadaki fast food 
markalarını da yenilenmeye itmiş 
ve konsept değişiklikleri yapmaya 
zorlamıştır: Deri ve rahat oturma 
alanları, kırmızı dışında kahverengi 
ve yeşil renk kullanımı, daha 
dinamik ve soyut görsel çalışmalar 
ve fast food servisi ardından kahve 
seçenekleri... 


Mekanda algıyla birlikte insana 
saygı kavramı da oluşturuldu. 

Bu adamlar neyi fark ettiler 

de bu kadar öne çıktılar. İnsan 
psikolojisine tesiri o kadar 

iyi teşhis etmiş olmalılar ki 

bizim neden hoşlanacağımızı, 
nelerden hoşlanmayacağımızı 

çok iyi biliyorlar. Mesela, çoğu 
Starbucks mağazalarında internet 
ücretsizdir, bazılarından çalışma 
masaları vardır, self servistir ama 
personelleri nazik ve profesyoneldir. 
Bazen tek başlarına mağazayı idare 
etmek zorunda olsalar bile surat 


asmazlar. Alışveriş etmeseniz bile 
rahat koltuklarından saatlerce 
oturabilir ve hatta uyuyabilirsiniz. 
Bence en önemli şifre içecek 
bardaklarına yazılan isminiz. 
Marka ile müşteri arasında bağ 
kurup, isminizle markayı yan 
yana koyarak markayı sempatik 
kılma adına değer verildiğinizi 
hissettirerek, “bizim için isminizle 
varsınız ve özelsiniz” demenin 
değişik bir yoluyla bilinçaltına 
gönderilen “al beni” “tüket beni” 
sinyalleridir. 

Bugünlerde istemli olarak yanlış 
yapılan bir durum var. İçecek 


bardaklarına yanlış yazılan isiminiz. 


Baran olan adım kah Boran olarak 
yazıldı kah Barın olarak. Burada 

da amaç günümüzün vazgeçilmezi 
olan sosyal medyada öne çıkma 
çabalarıdır. Yanlış yazılan isminizi 
bardağın fotoğrafını çekerek sosyal 
medya hesabınıza yüklersiniz ve 


marka sosyal medyada zihinlerde 
canlı bir şekilde yer alır. 

Bir marka açısından en iyi reklam 
şeklinin, müşteriler tarafından 
yapılan reklam olduğunu 
düşünürsek, Starbucks'ın bunun çok 
zekice yollarından birini bulduğunu 
söyleyebiliriz. Alın size müthiş bir 
algı yönetimi. 

Bu öncü ve meşhur firmaların 
yaptığı güzel uygulamalardan biri 
de hız tümseği operasyonu. Bu 
operasyonun arkasında yatan neden 
gayet basit; bu firmalar bize kahve, 
yiyecek veya içecek satmıyor... 
Şirket, müşterilerine deneyim 
satıyor. 

Bir fast food şirketi olmadığını 
vurgulamak amacıyla Starbucks 
çalışanları arka arkaya 15-20 
kahve yapabileceği sürede uzun 
uzun oyalanarak 3-4 kahve yapıyor 
ki müşteriler kahve deneyimini 
sonuna kadar yaşayabilsin. Çünkü, 


“Starbucks için kahve deneyiminiz 
kahvenizden ilk yudumu aldığınız an 
başlamaz, Starbucks'a girdiğiniz an 
başlar.” 

Bu yeni kuraldan önce, Starbucks 
müşterileri, kafede yaşadıkları 
deneyimi “sıradan” ve “ortalama” 
olarak nitelendiriyordu. Baristalara 
verdikleri “yavaşla” emriyle geri 
kredibilitelerini ve markanın 
güvenirliliğini yeniden kazanmaya 
çalıştılar. 


Bizden birinin algı yönetimiyle 
devam edelim. Nusret'ten 
bahsetmesek ayıp etmiş oluruz. 
Nusret'in neleri, nasıl yaptığına 
kişide nasıl bir intiba uyandırıyor, 
ne yaptığından çok nasıl yaptığına 
bakalım. 

Hepimiz videolarının tamamını 
olmazsa da bir çoğunu 
seyretmişizdir. Et ile arasındaki 
özel münasebetten bahsediyorum. 
Nusret, bu etle olan ilişkisini 
insanlara sunarken hislerimizi! 
canlı tutmayı beceriyor. Çoğu 

kişi tuhaf bulsa da Nusret, bu işi 
ciddiyetle yapıyor. Öncelikle işini 
sevdiğini her platformda söylüyor, 
zaten sevmezse bu derece ses 
getiremezdi. Sabah erken kalkıp 
en iyi eti seçmeye gidiyor. Mutfağa 
giriyor, kesiyor, pişiriyor, servis 
ediyor, müşteriyle göz göze geliyor, 
halini hatırını soruyor, sonrasını 
sunumu hazırladığı lezzete bırakıyor 
ama lezzeti bir tık aşağıda da olsa 
o eti herkes bayıla bayıla yiyor. 
Çünkü Nusret zihinleri çok iyi 
doldurmuş vaziyettedir. Babamın 
güzel bir sözü var : Müşterinin 
karnını doyurmadan önce aklını 
doyurmalısınız.' Bu söz Nusret'e 
"cuk' diye oturuyor. 


Nusret gibi Türkiye'de birçok insan 
vardır. Bu kişilerden bazıları hizmet 
verdiği yer ile, bazıları lezzet ile, 
bazıları gülery üz vs. ünlüdür. 
Listeyi uzatabiliriz... Mesela ünlü 
biri Adana'da ya da Şanlıurfa'da 
konser veya herhangi bir etkinliğe 
katıldığında o şehrin en lezzetli 
yada en ünlü yerine gider. Nusret'in 
Etiler'de olması, ünlülerin bu 
mekanı tercih etmesini bunu 
değiştirmiyor. Yani Adanalı yada 
Şanlıurfalı ustanın hiçbir dezavantajı 
yoktur bu konuda. Kişi ya da firma 


kurgusundan tutunda mekanına 
kadar Algı yönetimini kendi belirler 
ve yürütür. Çoğu mekan sahibi şu 
düşünceye sahiptir : Mekanı o kadar 
güzel tasarlattırdım, son moda bir 
mekan yaptım ama işler istediğim 
gibi gitmiyor. Mesele sadece mekan 
tasarlatmak değil mesele içinde 
hissiyat var mı, gerçek mi, mekan 
yaşıyor mu? Mekanda algı yönetimi 
bu noktada öne çıkıyor. Konuyu 
dağıtmadan Nusret'e geri dönecek 
olursak, Nusret'in işinin çok 
sevdiğini söylemiştik. İşini ciddiyetle 
yaptığı ise aşikar. Bir usta değil aynı 
zamanda bir şovmen... Şovmenlik 
kişinin ruhunda vardır, sonradan 
kazanılabilecek bir olgu değil, 
sadece onu açığa çıkarmak gerekir. 
Algılarımıza da burada hükmetmeye 
başlıyor. Dışarıdan bakıldığında ister 
spor yapıyor olsun isterse resmi bir 
kıyafet olsun, ikisini de başarıyla 
taşıdığını hissettiriyor. İçimizden 

biri gibi davranmasını çok iyi biliyor. 
Yakın arkadaşlarımızdan biriymiş 
gibi sürekli merakla ne yapacak 


diye beklenti içinde izliyoruz. Yani 
dönüp kendisine “ben bir kasabım, 
benden en fazla kasap olur ” 
demiyor. Spor kıyafetler giyince 
başka bir hava, klasik kıyafetler 
giyince başka bir havaya bürünüyor. 
Yanındaki insanların yanında 
mütevazi ama sönük durmuyor. 

Bir sanatçı ile çekilen fotoğrafı 
dikkatle incelediğinizde, kendisine 
saygı gösteriyor ama duruşuyla 

bu resimde ben de varım diyor. 
Özgüveni yüksek bir insan. Esasında 
Nusret kendini çok seviyor. Kendine 
saygı duyuyor. 


Bu işine yansıyor ve müşterileri 
de kendisine saygı duyuyor. 

İşini sevmesi en büyük farklılığı 
oluşturuyor. Mahalle kasabının et 
keserken bize yaşattığı gerilimi 
bilmeyenimiz yoktur. “Et fiyatları 
çok yüksek, et ithal ediyoruz” 
gibi dedikodularda bulunmuyor. 
Bulunmasına da gerek yok. 

Biz bu tür haberlerden zaten 
sıkılmışız, Nusret bizi şaşırtıyor, 
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heyecanlandırıyor. İşine fark katıyor. 
İşin her aşamasını biliyor, yani ciddi 
bir yatırımın tüm proseslerinde 
gerçekleşen olaylardan haberi var. 
Ustası olduğu işin çıraklığından 
geliyor. İletişim gücü yüksek, 
masaları dolaşarak müşterilerini 
selamlama ve ilgilenmeye çalışıyor. 
İş disiplini yüksek, sabahın en 
erken saatlerinden, gecenin en geç 
saatlerine kadar çalışıyor (başarının 
büyük kısmı da burada gizli). 

Kim ne demiş, ne konuşmuş 
hakkında çok da ilgilenmiyor, yani 
bugüne kadar kendisi hakkında 
yapılan yorumlara cevap vermiyor. 
Kendisini biliyor ve ne yaptığının 
farkında, kimseyi dinlemiyor 
açıkçası. Çünkü kimse onun 
buralara gelebileceğini tahmin bile 
edemiyordu. 


Değişime ve gelişime açık; sıradan 
et ile inovasyon yapıp, müşterilerine 
aynı içerikle farklı tatlar sunuyor. 
Vizyon sahibi. Aynı zamanda 
cesaretli bir yapısı var. Plan ve proje 
yönetimi de yapıyor. Geleceğe dair 
planlar hazırlıyor. Yerinde saymıyor. 
Nusret Mekanda algının ta kendisi... 
Nusret gibi büyük planları olan 
algının sadece mekanla bitmediğini 
algının kişinin kendisinde, 
sözcüklerinde, duruşunda, sosyal 
medyasında da olduğunu bilmeleri 
gerekli... 

Günümüzde markanın içeriğinin 
büyük bir çoğunluğunu algı 

üzerine kurulduğunu ve bu algının 
müşterinin sadece tüketim 
hedeflerine yönelik olmadığını 
bilmek gerekli... Müşterinin sizi 
sevmesi için algılarına girmek 
zorundasınız... 
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TY 
Executive Şef zn 
Radisson Blu Bosphorus Hotel 


Radisson Blu Bosphorus Otel'in yeni restoranı Et Cetera klasik otel mutfağı anlayışını çok farklı yerlere taşıyor. 
Mutfağında tamamen ete fokuslanan Et Cetera, günümüz steak house modasına inat; Türk damak zevkine 
uygun, nar gibi kızarmış, tadı da kıvamı da yerinde çeşitleriyle et severleri büyülemeyi başarıyor. Executive Şef 
Ömer Esen gibi başarılı bir ismi de arkasına alan mekan, 2018'e adından çok söz ettireceğe benzer... 


Izgara Kuzu Pirzola 


Malzemeler: 

12 adet kuzu pirzola 

Marinasyon İçin: 

1 yemek kaşığı süt 

1 çay kaşığı dolusu kadar kalın çekilmiş tane 
karabiber 

2 dal taze kekik 

1 yemek kaşığı deniz tuzu 

Yarım kuru soğan 

3 yemek kaşığı zeytinyağı 


Hazırlanışı: 

Etler bir gün önceden süt, tane karabiber, 
taze kekik ve zeytinyağı ile marine edin. 
Servis edeceğiniz gün tuz ve soğanı 
rendeleyerek elde ettiğiniz soğan suyu ile 
marine edin ve kızartın. Yanında taze fasulye 
ve Meksika biberi ile servis edebilirsiniz. 


Fotoğraflar: Enes KARADAYI 
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Satır Burger 


Malzemeler: 

400 gram dana kaburga 
1 diş sarımsak 

10 gram irmik 

Çeyrek kuru soğan 
Yeteri kadar tuz 

Yeteri kadar karabiber 


Hazırlanışı: 

Dana kaburgadan hazırlanmış kıyma ile 
sarımsağı soğanı, irmiği, tuz ve karabiberi 
yoğurarak 2 adet hamburger köftesini 
hazırlayın. Izgarada kızartıp, hamburger 
ekmeğinin içine dilediğiniz malzemelerle 
birlikte yerleştirin. Garnitür olarak; ince 
ince dilimlediğiniz ve bolca kızarttığınız 
patatesler ile servis edebilirisiniz. 
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Izgara Dana 
Antrikot 


Malzemeler: 

390 gram dana antrikot 
1 dal taze kekik 

Yeteri kadar deniz tuzu 
Yeteri kadar zeytinyağı 
2-3 adet kuşkonmaz 

4 adet minik patates 


Hazırlanışı: 

Dana antrikotları buzdolabının et 
saklama haznesinde 3-7 gün arası 
dinlendirin. Dinlendirdiğiniz eti 
ızgaraya atmadan önce zeytinyağı, 
kekik ve deniz tuzu ile marine edin. 
Antrikotları kuşkonmaz ve minik 
patatesler eşliğinde servis edin. 


Izgara Dana 
Pirzola 


Malzemeler: 

390 gram dana pirzola 

1 dal taze kekik 

Yeteri kadar deniz tuzu 
Yeterli miktarda zeytinyağı 
Tadet istiridye mantarı 


Hazırlanışı: 

Dana pirzolaları buzdolabının et 
muhafaza haznesinde 3-7 gün 
arasında dinlenmeye bırakın. 
Pirzolayı ızgara yapmadan önce 
zeytinyağı, kekik ve deniz tuzu ile 
marine edin. Tereyağında kızarmış 
istiridye mantarı ile servis edin. 


Karamel Sos, Kaymak 
Dondurma ile Tahin 
Helvalı Katmer İsi 


Kişilik 


Malzemeler : 

1 paket hazır baklava yufkası 
150 gram tahin helvası 

2 yemek kaşığı toz fıstık 

125 gram tereyağı 

2 yemek kaşığı şeker 

2 yemek kaşığı sıvı krema 

4 top sade dondurma 


Hazırlanısı: 

Tahin helvalarını fıstık ile karıştırıp baklava 
hamuruna sarın. Ayrı bir kapta şekeri krema 
kaynatıp bir karamel sos elde edin. Dilediğiniz 
şekli verdiğiniz katmerleri tavada tereyağı 
eşliğinde kızartın. Üzerine hazırladığınız karamel 
sosu gezdirerek sıcak sıcak servis edin. 
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ZEVKİ 


COFFEENOMEN 


Atıf YORAL 

Çalışma yaşamına Türkiye'nin ilk 
özel televizyonu Star Grubu'nda 
başlayan Atıf Yoral öncelikle 

medya sektöründe ilk özel radyo 
istasyonunun kurulumunda ve ilk 
özel müzik kanalının kurulumunda 
aktif görev almış. İleriki yıllarda 
profesyonel yaşamında hızlı tüketim/ 
gıda sektörüne geçerek, İtalyan 
çekirdek kahve ve makina üreticisi, 
bazı yabancı markaların Türkiye 
temsilcisi, tek yetkili ithalatçısı ve 
dağıtıcısı olarak kahve ve makinaları 
Coffeenomen Atıf Yoral on Instagram “ithalatı satış ve dağıtımında her 

and Twitter: ©chefstanbul alanda faaliyette bulunmuş. 
Kariyerini son dönemde ülkenin en 
büyük ölçekli Kuruluşu Pınar'da 
Türkiye Kilit Ev Dışı Tüketim, Zincir 
Restoranlar ve Horeca Müşterilerine 
satış faaliyetleri yönetiminde 
sürdüyor. Gıda sektöründe; satış ve 
pazarlama, ürün ve iş geliştirme, 
fine dining ve artizan üst segment 
müşterilerin yönetimi, ulusal 

büyük zincirlerle ilişkiler, yüksek 
hacimli operasyonların yönetimi 
uzmanlık alanını oluşturuyor. 

Yoral, medyadan sonra kahve 
konusunda da ülkemizde yeni doğan 
bir pazarın piyasa koşullarını ilk 
deneyimleyenlerden olma şansına 
erişmiş bir isim. Bu vesileyle, 

hobi olarak müzik, gıda ve kahve 
konusunda deneyimlerini yazıya 
dökerek çeşitli yayın mecraları ile 
paylaşmaktan keyif almakta. 


azın son günlerine yaklaşıp 
mevsim sonbahara döndükçe 


canım hep yılın yorgunluğunu atmak 


ve kafa dağıtmak için seyahate 
çıkmak ister. Düşen yapraklara 
bakıp hüzünlenebileceğim uzak 
şehirleri özlerim. Sokaklarında 
tanıdık kafelerim olan, sabahları 
taze kavrulmuş çekirdeklerin 
kokusuyla fırından yeni çıkmış 
çörekleri yiyebileceğim, günün geri 
kalanında kendimi geliştirebilecek 
bir şeyler öğrenebileceğim 

yerlere gitmek isterim. Yurt dışına 
çıktığım zamanlarda beni en çok 
heyecanlandıran şeylerden biridir, 
gittiğim şehirlerdeki tarihi kafelere 
uğrayıp kahve tatmak. Bu kafelerin 
en önemli ortak özellikleri güzel 
kahvelerinin yanı sıra yıllardır 

aynı yerde olması, işletmelerinin 
babadan oğula devretmesi, 

tarihi havanın ve dekorların 

daima orijinaline sadık kalarak 
korunmasıdır. Kadife perdeli 
kristal avizeli salonlarındaki 
masalara oturup, tarihin, 
edebiyatın, sinemanın, eski ruhların, 
yaşanmışlıkların duygularını 
tadabilirsiniz. Ruhların sesini 
duyabilirsiniz. Tarih kokan tiyatro 
dekorlu asırlık kahvelerden 
açmışken bahsimizi, en sevdiğim 
birkaç tanesinden bahsetmek 
istiyorum. Belki yolunuz düşer 
uğrarsınız, aynı duyguları paylaşırız. 
İlk durağımız Paris olsun. Şehrin en 
cool ve bohem, kültür yuvası olarak 


anılan semti Saint-Germain'de 
konumlanmış asırlık iki kahvehanesi 
“Cafe De Flore” ve “Les Deux 
Magots” tarihin en eskilerindendir. 
Bu arada Paris'te açılan ilk bulvar 
kahvesi Sicilyalı bir göçmenin Rue 
de VAncienne Comedie caddesinde 
açtığı Le Procope”tur. 1686 

tarihli kült restorant Rousseau, 
Diderot gibi en ünlü yazarları, 
entelektüelleri ağırlamasıyla 
meşhurdur. Orası şimdi daha çok 
turistik bir lokanta olarak geçer, 
malum tur otobüslerinin belli 
durakları üzerindedir. Cafe De Flore 
ismini Roma Mitolojisinde çiçek 
tanrısı olan “Flora”dan alır. 
1880'lerde açılan kafe yıllar boyu 
Fransız aydınlarının en çok ziyaret 
ettiği mekan olmuştur. Jean- 

Paul Sartre en zor ve sıkıntılı 
zamanlarında bu kafede oturup 
yazılarını masalarında yazarmış. 
Simone De Beauvoir, Albert Comus, 
Ernest Hemingway müdavimi olan 
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diğer ünlülerdendir. 

Les Deux Magots 1885 gibi Mathivat 
ailesi tarafından açılmış. Adını 

iki Çinli tüccardan alır. Pablo 
Picasso ile birlikte zamanın 

efsane sürrealist genç Fransız ve 
Amerikalı yazarlarının buluşma 
noktası olmuştur. Savaş yıllarında 
masalarında hararetli tartışmaların 
yapıldığı bu iki kahvehane yüksek 
tavanları, art deco mimarileri ile 
ünlüdür. Kadife koltuklar, mermer 
masalar şık logolu fincanları ortak 
özelikleridir. O zamanlar beyaz 
önlükler giyen, siyah ceket, beyaz 
gömlek üzerine papyon takan 
garsonlarsa şimdi artık sinema 

ve edebiyat yazarları yerine biraz 
soluklanmak için cafeye giren 
turistlere, instagrama resim 
koyalım diyenlere sahipliği yapıyor, 
ayrı konu. Bu iki kafede Amerikan 
zincirlerinde içilen süslü kimyasallı 
şuruplu karışımlar yerine çok 
lezzetli espressolar ve Fransızların 


geleneksel içeceği olan Cafe Au Lait 
servis edilir. İkinci durağımız Roma 
olsun. Via dei Condotti Caddesi 

86 numarada yer alan ünlü Antico 
Caffe Greco'yu ziyaret edelim. 

1760 yılından beri hizmet veren 
Caffe Greco, ünlü turistik buluşma 
noktası İspanyol merdivenlerinin 
tam karşı caddesinde bulunur. 
Belle Epogue tarzında dekore, 

yine fraklı garsonları, duvarları 
süsleyen müthiş tabloları olan, 
Roma'nın en ünlü tarihi mekanıdır 
ve aynı zamanda şehrin en iyi 
kahvelerini servis eder. Goethe, 
Stendhal, Byron, Franz Liszt ve Felix 
Mendelshon bu kafenin ünlü tarihi 
sembol simalarıdır. Ristrettosunu, 
cappucinolarını denemenizi mutlaka 
tavsiye ederim. Yanına bir de müthiş 
tiramisu isteyin ama mutlaka. 

Her ne kadar turistik olsa da 
özelikle pazar günleri şık giyimli 
Roma yerlileri bu kahvehaneye illa 
ki uğrar ve bu özel mekanlarına 
sadece yabancılara bırakmayarak 
sahip çıkarlar. Roma'daki 2. 
durağımız La Tazza D'Oro olsun. 
Pantheon Bölgesinde yer alan 
mekan hem kahveleri ile ünlüdür, 
hem de toptan satış iletüm 
dünyaya kahve yollamaktadır. 
Espresso içmek için kapısının 
önünde kuyruğa girilir, ayakta 
beklenir, sıra geldiğinde barında 
müthiş espresso ve cappucinoları 
tadılır. Burası o kadar yoğundur ki 
perakende kahve satacak zamanları 
olmadığı için dükkanın önüne 

2 tane kahve otomatı koymuş, 
ambalajlı kahveleri alıcısına öyle 
sunmaktadır.Kesinlikle ve mutlaka 
uğramanızı tavsiye hatta rica 
ederim. İtalya'daki son durağımız 
en çok sevdiğim şehirlerden biri 
olan Floransa'daki meşhur Caffe 
Gilli. 1773 yılında Piazza Vittoria'da 
açılan bu kahvehanede yer alan 
Murano avizeler başlı başına 
servet. Dekoru ve cıvıl cıvıl meydanı 
seyrederken kahve içmek insanı 
başka dünyalara zamanda kayıp 
anılara götürür. Tavanlarda yer 
alan freskler, çay odasında duran 
100 yıllık saat görülmeye değerdir. 
Yaz günleri meydandaki bahçesinde 
oturursunuz muhabbetle. Espresso 
Con Panna'sını denemenizi tavsiye 
ederim. Sonraki rotamız Viyana 
olsun. Kahveyi bizimle savaşırken 


—. 


öğrenip tadan hatta ilk içtiklerinde 
acı dedikleri, şeker ilave ettikleri 
anlatılır. Daha sonraları ise Viyana, 
bizden daha önem verip sahip 
çıkmıştır kahve kültürüne, bu 

da ayrı. Viyana'da bir sürü nefis 
kahve ve pastalar sunan tarihi 
mekan var. En önemlileri Havelka, 
Demel Cafe ve Cafe Central 
olarak geçer. Özellikle apple 
strudelleri ve cheesecakeleri hep 
methedilir. Genelde çoğu oldukça 
eski tarihlere dayanır. Tavsiyem 
Cafe Central ziyareti. Madem yola 
çıktık Budapeşte'ye de uğrayalım. 
En önemli kahveleri New York 
Cafe, Cafe Gerband ve Central 
Cafe. İçlerinden New York Cafe'yi 
öneriyorum çünkü mimarisi ve 
gurme lezzetleri ile ön planda. 
Madem bunca yol geldik, Prag'a 
geçelim. Slavia Cafe'ye uğrayalım, 
çok bahsedilir, eksik kalmayalım. 
Şimdi bu kadar yer saydın da bir 
tane de bizim şehrimizde yok mu 
ekleyeceğin diye soranlar olabilir. 
Haklılar. Esas konumuz aslında bu. 
Mesajım da bu. Sen kahveyi bulan 
koskoca millet ol, herkesten önce 
bu güzelliği içmeye başla, dünyaya 
yıllarca tonlarla ticaretini yap ama 
gel gör ki, Avrupa şehirlerindeki 
gibi asırlık mekanların olmasın. 
Eskilerin kapansın, resotre 

edilip açılsa da dayanmasın, yine 
kapansın. Yerine yeni, hep yeniler 
zincirler modernler Amerikanlar 
konsun. Bu duruma çok üzülürüm 
oldum olası, çok takılırım. Örnek 
olarak verebileceğim tarihi dekorlu 
asırlıklarımız Pera Palas Oteli, 
Markiz Pastanesi, Lebon, Baylan 
ve Savoy dışında maalesef fazla o 
tip mekanımız yok. 1940'da İstiklal 
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LES DEUX MAGOTS 


Caddesi Aynalı Pasaj'da açılan 
Markiz Pastanesi zamanın en şık 
ve güzel kahvesiydi. Eski İstanbul 
beyefendileri ve hanımefendileri 
en güzel ve şık halleri ile burada 
buluşup klasik müzik eşliğinde 
güzel sohbetler yapar, pasta yer 
kahvelerini içerlerdi. Yahya Kemal, 
Ahmet Haşim, Yakup Kadri, Faruk 
Nafiz Çamlıbel gibi bir çok yazar 
ve entellektüel isim buranın 
müdavimiydi. Zaman içinde önce 
pasaj ardından 80'li yıllarda pastane 
kapandı. Daha sonra tekrar açıldı 
ama eski hava yakalanamadı. 

Yine kapandı. Bunların yanında 
sözünü etmeden geçilmeyecek 
esas yerimiz Pera Palas Oteli'dir. 
İçindeki Patisserie De Pera hala 
güzelliğini koruyor. Agatha Cristie, 
Ernest Hemingway Pera'nın o 
müthiş havasını soluyan ve çok 
seven tarihi sembol simalardandır. 
Son dönemde açılan Kubbeli Çay 
Salonu da çok şık ve mutlaka 
gidilesi görülesidir. Biz Türk milleti, 
kahvenin pişirilme icadına, yapılma 
metoduna adını verenler, dünyaya 
yayanlarız. Bundan her vesileyle 
gururlanırız. Tarihi kültürel 
mirasımıza sahip çıkmada genelde 
mevcut zayıflığımız hepimizi üzen 
nokta. Gönül isterdi ki, bizim de 
bir sürü saray dekorlu ihtişamlı 
eski kahvehanemiz duruyor 

olsun. Gönül isterdi ki, meşhur 
mermer çeşmeli Emirgan'daki 
tarihi Çınaraltı Kahvesi bile derme 
çatma naylonlarla bölünerek 
zevksiz dekorlarla tanınmaz hale 
gelmemiş olsun. Gönül isterdi ki, 
gelen yabancıları götürecek asırlık 
avizeler sallanan salonlarımız 
olsun. 


Dört mevsim sağlık... Dört mevsim huzur... Dört mevsim tatil... 
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İhlas Kuzuluk Termal Otel 
Kuzuluk — Akyazı — Sakarya 
Tel: 0 264 42100 20 (3550-3551) - Faks: 0 2644210150 


TÜRK | 
MUTFAĞINI 


SAĞLIKLI 
BESLENMEYE 
UYARLAYIN 


Mei yaşamın her alanda 
getirdiği değişim ve yeniliklerden 
beslenme alışkanlıkları da nasibini 
aldı. Zamanımız hız çağı, her şeyin 
hızlı olmasını istiyoruz. Hızlı tüketim 
yiyecekleri, düşük fiyat algısı ile 
müşteri çeken “ye ve çık” restoran 
zincirleri gündelik hayatımızın 
merkezine oturdu. Beslenme 
alışkanlıklarında yaşanan bu değişim 
başta obezite olmak üzere birçok 
sağlık problemini beraberinde getirdi. 
Son yıllarda artan kanser, alerji, 
obezite ve kalp damar hastalıkları, 
diyabet gibi toplumu etkileyen 

sağlık sorunları ile geleneksel 
beslenmenin terkedilmesi arasında 
ilişki olduğu yönündeki görüşler 
gündemin önemli konuları haline 
geldi. Sağlıklı beslenme bilincinin 
toplumda yaygınlaşması ile 
beslenmede geleneksel, doğal ve 
yerel tatların tekrar keşfedilmesi, 
sağlıklı olanı benimsemek giderek 
artan bir trend olma özelliği taşımaya 
başladı. Beslenme biçiminin yanı 
sıra, endüstriyel tarım üretimde 
kullanılan kimyasalların bu sürece 
olumsuz etkisi yadsınamaz. Bunun 
sonucu olarak doğal, güvenli olan gıda 
tanımlarını daha fazla telaffuz etmeye 
başladık. 

Aslında; Türk mutfağı ev yemekleri, 
sebze ve baklagillerden zengin oluşu 


ile daha fazla lif, vitamin ve mineral 
içeriğine sahip sağlıklı ve dengeli 

bir beslenme şeklini bizlere sunar. 
Çorbalarımız, etli yemeklerimiz, 
balık çeşitliliğimiz, yemeklerin 
yanında yoğurt yeme alışkanlığımız, 
zeytinyağlılarımız ve kuru baklagillerle 
yapılan yemeklerimizle mutfak 
kültürümüz ihtiyaç duyduğumuz tüm 
besin gruplarını dengeli bir şekilde 
bize sunar. 

Bir mutfağın sağlıklı olmasını; 
kullanılan malzemeler kadar 
onların hazırlanması, temizlenmesi, 
saklanması ve pişirilmesi etkiler. 
Doğru pişirilen bir yemek; vitamin 

ve minerallerini kaybetmez hazmı 
kolaydır ve sağlığınıza katkı da 
bulunur. 


Sağlıklı Türk Mutfağı için nelerin gözden 
geçirilmesi gerekir 

* Her şey alış-verişle başlar. 
Kullanacağınız yiyecekleri raf ömrü 
uzatılmamış, paketin içine girmemiş, 
yani olabilecek en doğal haliyle satın 
almalı, mevsiminde tüketmeye özen 
göstermelisiniz. Trans yağların ve 
katkı maddelerinin ise mutfağımızda 
yeri yok. Yerel üreticilerden, köy 
pazarlarından, doğal ve geleneksel 
usulle üretim yapan yerlerden 
alışveriş yapmaya gayret etmelisiniz. 
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Banu KAZANÇ 
Beslene ve Diyet Uzmanı 
Banu Kazanç Beslenme ve Diyet Danışmanlığı 


*e Türk mutfak kültürünün olmazsa 
olmazı kavurma, kızartmalar 

ağır ve gereğinden fazla yağ ile 
yapıldığından sağlık açısından fayda 
sağlamıyor. Yemekleri pişirirken 
kullanılan yağ miktarı azaltılmalı. Et 
ve sebzelerin fırında pişirilmesi ya da 
ızgara yapılması, köfte hazırlarken 
ekstra yağlar yerine daha yumuşak 
olması için içlerine sebzelerin 

ilave edilmesi ve bunların sahanda 
veya fırın tepsisinde çok az su ilave 
edilerek pişirilmesi gibi yöntemlere 
başvurulabilir. 


* Türk mutfağında kıymalı harç 
kullanılarak yapılan musakka ve 
oturtmalarda sebzeler önce kızartılır. 
Sebzelerin kızartılması enerji 
değerinin artmasına sebep olur, yağın 
tekrar tekrar kullanılması ile oluşan 
trans yağlar sağlığımız için en tehlikeli 
olandır. Yine kavurma işlemi ile yağın 
yanması kanserojen maddelerin 
oluşumuna neden olacağından 
sakıncalıdır. Ağır soslar; Yağ ve unun, 
soğanın, pirincin kavrulduğu sebzeleri 
çeşitli yumurta, un gibi soslara 
bulayarak kızartmak yok. 


* Türk mutfağının en önemli 
tamamlayıcısı pilav ve makarnalar... 
Pilav pişirilirken yüksek sıcaklıkta 
kavurmak sağlıklı olmaz. Pirinçleri 


bol suda bekletmek hem zararlı 
kimyasallardan arınmasını hem 

de pilavın daha çabuk pişmesini 
sağlar. Türk mutfağında sıklıkla 
yapılan makarnalar ve erişteler ise 
pilavlardan farklı olarak haşlanıp suyu 
dökülerek pişirilmektedir; vitamin ve 
mineral kayıplarına neden olmaktadır. 


» Ülkece eti ve et yemeklerini severiz. 
Türk mutfak kültürünün vazgeçilmez 
besin unsuru olan eti hemen her 
yemekte görmemiz mümkün. Peki 
bu kadar sıklıkla tükettiğimiz et 
ürünlerini pişirirken nelere dikkat 
etmeliyiz? Etlerin çok iyi pişmesine 
dikkat etmelisiniz. “Mangalda pişen 
etin tadına doyum olmaz” diyeceksiniz 
ama ateşe çok yakın pişen etler yanar 
ve kanserojen maddeler oluşmaya 
başlar. Bence edineceğiniz dökme 
demirden bir tava ile hem yağ 
kullanmanız gerekmeyecek hem de 
kanserojen maddelerin oluşmasını 
engelleyebilirsiniz. Döküm tava 

geç ısınır, eriştiği ısıyı uzun süre 
korur. Etlerin tavaya yapışmaması 
için iyice tavanın ısındığından emin 
olmalısınız. Sonrasında etinizi 

atın, cızz...! diye harika bir ses 
duymalısınız, yani bu şekilde eti 
mühürleyecek ve suyunu, lezzetini 
içine hapsedeceksiniz. Sabırlı olmalı, 
fazla çevirmeden ve çevirme işlemini 
sivri uçlu bir şeyler kullanmadan 
yapmalısınız. Bu işlem sırasında 

tuz kullanmayın, ocaktan aldığınız 
sırada tuz ilave edebilirsiniz. Eğer 
etinizi soğan, domates ve sebzeler 
ilave ederek pişirmek istiyorsanız, 

eti rengi dönecek kadar mühürleyin 
ve malzemelerinizi ilave ettikten 
sonra kendi suyunda çok düşük ısıda 


pişirin. Pişirme işlemine fırın içinde 
de devam edebilirsiniz. Yumuşak 
etlerin diğer bir sırrı ise marine 
etmektir. Etinizi zeytin yağ, soğan ve 
baharatlar içinde bekletebilirsiniz. 
Beyaz etlerin marinesi için süt/ 
yoğurt ve baharatlarla daha iyi sonuç 
alırsınız. Etinizi pişirmeye başlamadan 
10 dakika önceden buzdolabından 
çıkartın ki etiniz eşit şekilde pişsin ve 
sertleşmesin. Yağı etin üstüne hafifçe 
sürerseniz bu etin tava yüzeyine 
yapışmasını ve yağın yanmasını 
önleyecektir. 


e Sebze yemeği yaparken de 
kullandığınız yağ miktarına dikkat 
etmelisiniz. Bir kilo sebze için 2 kaşık 
yağın yeterli olduğunu unutmayın. 
Eğer kıyma ilave edeceğiniz bir sebze 
yemeği hazırlayacaksanız hiç yağ 
koymayabilirsiniz. 


* Izgarada domates, kabak, patlıcan, 
havuç, mantar, biber gibi sebzelerinizi 
pişirebilirsiniz. Sebzeleri sotelerken 
yağ yerine çok az domates suyu 
ekleyebilir bunu sarımsak, baharatlar 
ve aromalı otlarla tatlandırın. Piştikten 
sonra üzerine ilave edeceğiniz sızma 
zeytinyağı, midenizi geç terk edip daha 
uzun süre tok olmanızı sağlamanın 
yanı sıra içeriğindeki vitaminlerin de 
daha iyi emilmesini sağlar. 


e Sebzelerinizi doğramadan önce 
yıkayın, bu şekilde vitamin kaybını 

en aza indirebilirsiniz. Haşladığınız 
sebzelerin renkleri korunsun 
istiyorsanız haşlama suyuna birkaç 
damla sirke koyabilirsiniz. Haşlama 
suyuna ilave edeceğiniz tuz C vitamini 
kayıplarını engeller. Sebzelerinizi 
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haşlamak için buharda pişirmeye 
uygun tencereler alabilir ya da bu 
işlemi bu tencereler içine uygun 
süzgeçler koyup yapabilirsiniz. 


»* Yeşil yapraklı sebzeleri pişirirken 
içine su ilave etmeyin, bırakın 

kendi sularında pişsinler. Sebzeleri 
haşlarken çok az su ilave edin. Suyun, 
sebzelerin üstünü örtecek kadar 
olması yeterlidir. 


* Bakliyatları önceden uzunca bir 
süre ıslatmalısınız, en iyisi bu işi 
geceden yapın! Islattığınız suyu gaz 
yapmaması için dökebilirsiniz, pişirme 
süresini kısaltan basınçlı tencereler 
kullanmalısınız. 


e Altın günlerinin, doğum günü ve ev 
partilerinin gözdesi böreklerinizi çok 
daha az katlı olarak daha az yufka ile 
hazırlayabilirsiniz. Bu iş için tek bir 
yufka bile kullanabilirsiniz, arasına ise 
2 tatlı kaşığı zeytinyağı, 3 tatlı kaşığı 
yoğurt ve bir yumurta koyduğunuz 
sos ve lor peyniri, sebzelerle 
hazırladığınız harçlar ile böreğinizi 
çok daha az kalorili ve sağlıklı hale 
dönüştürebilirsiniz. Börekleri mutlaka 
fırında pişirin, kızartmayın. 


» Şehir yaşamının hızlı temposu içinde 
kimi zaman alışveriş yapmaya bile 
zamanımız kalmayabiliyor. İşte böyle 
acil durumlar için hazırlıklı olmalısınız. 
Önceden haşlayıp buzluğa koyacağınız 
nohut, barbunya, kuru fasulye gibi 
baklagiller, kullanılmaya hazır sebze 
ve tavuk suyu küpleri, köfteler bu iş 
için idealdir. 


YEMEK 
ZEVKİ 
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Beslenme ve Diyet Uzmanı 
Türkiye Hastanesi 


BU MEVSİMDE 
BESLENMENİZE DİKKAT EDİN. ! 


Güneş ışınlarının hissedilmesinin azaldığı bu mevsimlerde, D vitaminin de en büyük kaynağı olan 
güneşten yararlanmamız oldukça azalmaktadır. D vitamini vücudumuz için oldukça değerli ve aynı 
zamanda kilo verme sürecinde de sorun oluşturan, vücudumuzu inatçı kılan bir etkendir. 


K: mevsiminin gelmesiyle sağlamamız gerekir. kilo verme sürecinde de eksikliğinde 
soğumaya başlayan havalar sorun oluşturan, vücudumuzu inatçı 
beraberinde, dirençsiz bağışıklık Kış mevsiminin gelmesiyle kılan bir etkendir. 

sistemi ve bozulan beslenme vücudumuzda nelerin eksikliği 

düzenini de beraberinde meydana gelir? BALIK! 

getirmektedir. Güneş ışınlarının hissedilmesinin Her yaş grubunun haftada en az 
Mevsim değişikliklerine çok çabuk azaldığı bu mevsimlerde, D iki kez tüketmesi gereken balık 
adapte olamayan vücudumuzu vitaminin de en büyük kaynağı olan sağlığımız için oldukça büyük öneme 
bu dönemlerde beslemeyi güneşten yararlanmamız oldukça sahiptir. İçerdiği EPA ve DHA yağ 
ihmal etmeyerek, hastalık ve azalmaktadır. D vitamini vücudumuz asitleri; bizi kalp damar hastalıkları, 
halsizliklerden korunabilmesini için oldukça değerli ve aynı zamanda  bağışıklığımızı güçlendirme ve 
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kanserden koruma konusunda 
yardımcı olan yararlı yağ asitleridir. 
Yine güneşin etkisini kaybetmesiyle 
ihtiyacımız olan D vitaminin 
eksikliğinin giderilmesinde bize 
yardımcı olacak kaliteli bir D 
vitamini kaynağıdır. 


Bağışıklık sistemini güçlendirmek için 
A Ve C vitamini! 

Soğumaya başlayan havalar ile 
birlikte bağışıklık sistemimiz de 
oldukça zayıflamaktadır. Bağışıklık 
sisteminin güçlü kalabilmesi için 
vücudumuzun A ve C vitaminine 
ihtiyacı vardır. 

Bağışıklığımızın güçlenmesi de 
soğuk algınlığı, ateşli hastalıklar 
ve zehirlenmelerde vücut direncini 
arttırmakta ve yorgunluk, kolayca 
kanayan diş etleri ve tırnaklarda 
yaralanmalar, eklemlerde 

ağrı, yeterli miktarda Avec 
vitamini tüketenlerde daha az 
rastlanmaktadır. 


Sofralarımızda içimizi ısıtacak kış 
çorbalarının tam zamanı! 

Soğuyan havalarda besleyici 

değeri yüksek olan aynı zamanda 
içimizi de ısıtacak, uzayan kış 
gecelerinin inadına mide hacmimizi 
de doldurarak az kalori almamızı 
sağlayarak yüzümüzü de güldürecek 
sıcacık çorbalarımızın soframızda 


bulunma zamanı gelmiş demektir. 
Çok fazla yağ kullanmadan, 
kremasız olarak tercih ettiğiniz 
çorbalar ana öğünlerinizin 
başlangıcı olarak güzel bir besin 
kaynağı olacaktır. 


Uzun kış geceleri için ara öğünler 
Kış mevsiminin gelmesiyle uzayan 
geceler ve içimizi ısıtan ara öğünler 
sağlığımız için oldukça faydalıdır. 
Burada dikkat etmemiz gereken 

en önemli nokta besinlerimiz de 
porsiyon kontrolü yapabilmektir. 
Akşam yemeğinden sonra tabi ki 
sevdiklerimizle birlikte kestane, 

C vitamini kaynağı olan portakal, 
mandalina, greyfurt hatta doğru 
miktarda yediğimiz yağsız patlamış 
mısır tercih edebilir. Sağlıklı 
beslenmede esas olan şey doğru 
saatte ve doğru miktarda bunu 
ayarlamaktır. 


Son ara öğünümüzün saati kaç 
olmalıdır? 

Geceleri yatmadan maksimum 

2 saat önce ayarlayacak şekilde 
son ara öğünümüzü yapıp günlük 
beslenmemizi sonlandırmamız 
gerekmektedir. 

Bu mevsimde sık sık tercih ettiğimiz 
kestaneyi 3-4 tane orta boy, yağsız 
olarak patlattığımız mısırı 1 küçük 
kase, C vitamininden zengin olan ve 
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bağışıklığımız için de oldukça faydalı 
olan turunçgiller başta olmak üzere 
bütün tercih ettiğimiz meyveleri 1 
avuç miktarında tercih edebiliriz. 
Belirttiğimiz bu miktarlar besinlerin 
bir porsiyonluk karşılığıdır. 


VEE SU!! 

Havaların soğumasıyla genel olarak 
su içmeyi unuttuğumuzu fark etmiş 
olmalıyız. Halbuki oksijenden sonra 
vücudumuz için en gerekli madde 
sudur. Genel olarak su içmek yerine 
soğuyan havalarda çay, kahve 
tüketimimizin arttığını ve bunların 
su yerine geçtiğini düşünüyorsak 
maalesef yanılıyoruz. Kışın sıklıkla 
tüketmiş olduğumuz bu içeceklerin 
hiçbiri yaşam iksirimiz' olan su 
yerine geçmemektedir. 

Eğer vücudumuzun bütün işlevlerini 
yerine getirmesini istiyorsak 

her gün mutlaka kg başına 30ml 
suyumuzu içmeyi unutmayalım. 


EGZERSİZ! 

Kış aylarında düzenli egzersiz 
yapanlar ile yapmayanlar 
karşılaştırıldığından düzenli 
egzersiz yapanların çok daha 

az enfeksiyon hastalıklarına 
yakalandıkları bilimsel olarak 
kanıtlanmıştır. Egzersiz için 
baharı veya yazı beklemeye gerek 
yoktur. Özellikle yaşamın tüm 
dönemlerinde yaşa ve fiziksel 
imkanlara uygun egzersizleri 

az da olsa sürekli ve düzenli 
yapmak daha kaliteli bir yaşamı 
daha zarif bir bedende yaşamaya 
en büyük katkıyı sağlayacaktır. 
Spor yapmak DNA hastalıklarını 
önleyerek sadece enfeksiyon 
hastalıkları değil kanserlerden, 
diyabet kronik kalp hastalıkları gibi 
metabolik hastalıklara kadar bir çok 
hastalıktan korunmada çok etkili 
olduğu kesin bilinen bir gerçektir. 


ÖZETLE: Kış aylarında su tüketimi 
başta olmak üzere antioksidan 
vitamin ve mineral içeren 
yiyeceklerin tüketilmesi ve Türkiye 
Besine Dayalı Beslenme Rehberi 
doğrultusunda günlük bireysel besin 
ihtiyaçlarının karşılanması ve az 
da olsa düzenli egzersiz yapılması 
daha az hastalanmaya dolayısıyla 
daha güzel bir kış geçirmemizi 
sağlayacaktır. 


Dinlenmek ilani 
için ara Gem 


verme T Kalıcılık, | e Ayi 
ölmezik 


ek, N İİ il 
Dikili >> K 
Gaye 


Y 


Parlatıcı 
madde | >> 


Yardakçi (> 


Fiyat artışı 


Suriye'nin 
başkenti 
Yy 
T7 — 
Emek Bir goğn | 
karşılığı keyi 
ber Sayı veya | 
gol pasi | 
Y 
Bataklık 
gazı 
v 
| Birnota (> 
i Kesinlikle 
Japon | 
para birimi | 
Yaradılış, 
OZ rilelik 
| , 
Bir cins iri| Yetersiz (”” > 
al Siniri | 
Y 
Caddelere 
kundan 
süslü 
kermer 
Y 
Titanın 
| sembolü 
Mr” an | . V Sivac 
| Töre bilimi (2 naci İş. 
Yapı İN. 7 | | en 
—2j | 
— | | Padişah, | | 
tse hükümdar, 
Tutsak (> ikümdar.| 
(eski) 


Sizler için özel kök boyalardan tasarlanmıştır 
lak ini a ğ : HOME COLLECTİON 


Tamamen el yapımı ürünümüzde renklerin coşkusu ile sizleri buluşturuyoruz 


(GÖ) OZANTEKS 


www.hobbyhomecollection.com 


Dilruba-Gold Çatal Kaşık Seti 
89 Parça * Deri Sandıklı 


